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 Aquest projecte va sorgir inicialment de la possibilitat de poder millorar i optimitzar el 
rendiment d’una granja de vaques de producció lletera. L’estudi s’ha realitzat en una 
granja de Samalús (propietat de la família d’un dels autors del projecte, Josep Maria 
Egea Vila). En aquesta granja es produeixen diàriament 500 litres de llet, els quals es 
venen a l’empresa Pascual. 
Degut a què la situació actual del problema de preus entre els ramaders, productors de 
llet i la indústria làctica transformadora és insostenible, es  planteja avaluar la viabilitat 
d’una formatgeria artesanal per poder transformar tota la producció de llet en derivats 
làctics o llet pasteuritzada per tal de comercialitzar-ho sota una marca pròpia i 
d’aquesta manera aconseguir més beneficis. 
Abans de fer el cop de cap, s’ha d’avaluar si els nostres productes tindran sortida al 
mercat, si seran apreciats per als consumidors, si la inversió en habilitar una part de la 
finca en un obrador de la formatgeria sortirà rendible, entre d’altres.  
Es per això, que s’ha fet un estudi de mercat, per veure on i com es podria 
comercialitzar els nostres productes.  
S’han fet també unes proves pilot amb la nostra llet per veure quin procés d’elaboració 
s’ha de fer per cada tipus de producte i amb quina qualitat sortien els productes.  
Anàlogament, s’han fet uns tasts d’anàlisi sensorial dels diferents productes, on 
diferents consumidors donaven la seva opinió. La finalitat d’aquest estudi no és cap 
altra que saber de cara al futur si aquests productes agraden i si tindrien èxit tot 
comparant-les amb les marques del mercat.  
Un cop avaluat el mercat i vist que els nostres productes són apreciats per als 
consumidors i podrien tenir èxit en el mercat, s’ha fet una avaluació econòmica 
financera per veure si l’avantprojecte ens sortirà rentable o no i d’aquesta manera 
poder tirar endavant aquest avantprojecte.  
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Este anteproyecto surgió inicialmente de la posibilidad de poder mejorar y optimizar el 
rendimiento de una granja de vacas de producción lechera. El estudio se ha realizado 
en una granja de Samalús (propiedad de la familia de uno de los autores del 
anteproyecto, Josep Maria Egea Vila). En esta granja se producen diariamente 500 
litros de leche, los cuales se venden en la empresa Pascual.  
Debido a que la situación actual del problema de los precios entre los ganaderos, 
productores de leche, y la industria láctea transformadora es insostenible, se plantea 
evaluar la viabilidad de una quesería artesanal para poder transformar toda la 
producción de leche en derivados lácteos o leche pasteurizada por tal de 
comercializarlo bajo una marca propia, consiguiendo así más beneficios. 
Antes de tirar adelante el anteproyecto, previamente es necesario evaluar si nuestros 
productos tendrían éxito en el mercado, si serán apreciados por los consumidores, si la 
inversión en habilitar una parte de la finca en un obrador de la quesería saldría 
rentable o no, entre otras. 
Es por eso que se ha realizado un estudio de mercado, para ver dónde y cómo se 
podría comercializar nuestros productos. 
Se han hecho unas pruebas piloto con nuestra leche para ver que proceso de 
elaboración se debe hacer para cada tipo de producto i con que calidad saldrían los 
productos. 
Análogamente, se han hecho unas pruebas de análisis sensorial de los diferentes 
productos, donde distintos consumidores daban su opinión. La finalidad de este 
estudia no es otra que saber, de cara al futuro, si estos productos gustan i si tendrían 
éxito comparándolas con marcas del mercado. 
Una vez evaluado el mercado y visto que nuestros productos son apreciados por el 
consumidor, y podrían tener éxito en el mercado, se ha hecho una evaluación 
económica financiera para ver si este anteproyecto saldrá rentable o no, y de esta 
manera poder llevar a cabo este anteproyecto.  
Palabras clave: Leche, Queso, Quesería, Anteproyecto 
AUTORES :     
Egea Vila, Josep Maria     
Parellada Roura, Anna     
ANTEPROYECTO DE UNA QUESERÍA DEDICADA A LA ELABORACIÓN DE PRODUCTOS 
LACTICOS Y DERIVADOS CON UNA PRODUCCIÓN SEMANAL DE 3500 LITROS 




Romero del Castillo, Roser 
  
 
This project was initially thought for optimize the performance of a farm of dairy cows.  
This study was done in a farm from Samalús (property of the family of one of the 
components of the group, Josep Maria Egea Vila). The farm produces more than 500 
litres of milk per day, which are sold to the Pascual Company.  
Because of the current situation of prices between farmers, milk producers and milk 
industry transformer is unsustainable, this project is going to evaluate the viability of a 
handmade cheese factory to transform whole milk production to dairy derivatives or 
pasteurized milk to sell it under own brand and by this way get more benefits. 
Before get it started, we have to evaluate if our products will have exit to the market, if 
they will be appreciated by the consumers, if the inversion to enable a part of the 
estate in a cheese factory workshop will be profitable.  
Is for this question that we have made a market research to see how and where we 
could market our products. 
We have made some pilot tests with our milk to see witch elaboration process is 
necessary for each product type and with how quality we will get the products.  
We have made some taste of consumers of the different products to observe if they 
liked and if they would have exit comparing them with other brand of the market, etc.  
Once we have evaluated the market and we have seen the appreciation of our 
products and their possible exit to the market, we have made a financier evaluation to 
see if the preliminary plan will be profitable or not and by this way begin the 
preliminary plan. 
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1. OBJECTE DEL PROJECTE 
L’objecte d’aquest avantprojecte és estudiar com seria una petita formatgeria 
artesanal i avaluar-ne la viabilitat si es dedica a elaborar: Llet pasteuritzada, llet 
fermentada, formatges frescos i formatges madurats a base de llet de vaca, procedent 
de l’explotació ramadera de la finca, la producció de la qual és de 500 litres al dia. 
Els productes que s’hi elaborarien concretament són:  
 
 Llet Pasteuritzada a raó de 1000 litres /setmana. 
 Llet Fermentada a raó de 1000 litres /setmana. 
 Formatge Fresc a raó de 200 quilos /setmana. 
 Formatge Madurat a raó de 88 quilos /setmana. 
Com que els productes són diferents, per cada producte necessitarem un procés 
específic de producció.  
2. ANTECEDENTS 
La situació actual entre els ramaders, productors de llet i la indústria làctica 
transformadora és insostenible, ja que els preus pagats per la matèria primera són tan 
baixos que no cobreixen les despeses del ramader. Per tal de solucionar aquest 
conflicte, el ramader té dues vies: optimitzar l’explotació amb molt més bestia r per tal 
de reduir costos, o bé, comercialitzar la llet pel seu compte.  
Aquesta última opció és la que es planteja avaluar en aquest avantprojecte: la viabilitat 
d’una formatgeria artesanal per poder transformar tota la producció de llet en derivats 
làctics o llet pasteuritzada per tal de comercialitzar-ho sota una marca pròpia i 
d’aquesta manera aconseguir més beneficis. 
3. BASES DEL PROJECTE 
En aquest apartat s’estudiarà com és el procés actual i com funciona, i partint d’unes 
premisses inicials s’avaluaran possibles accions. 
3.1 DIRECTIUS 
3.1.1 FINALITAT I OBJECTIU 
La necessitat actual és la creació d’un espai apte per a l’elaboració de productes làctics, 
a partir de llet de vaca crua i refrigerada, procedent d’unes instal·lacions concretes. 
Caldrà satisfer la necessitat de l’espai, d’instal·lacions i de maquinaria.  
Aquesta necessitat es cobrirà duent a terme la edificació d’una formatgeria prop de la 
granja on es munyen les vaques, caldrà doncs adequar un espai complint les normes 
de sanitat per a la indústria alimentària vigents a dia d’execució del projecte i iniciar 
tots els tràmits per a la obtenció d’un Registre Sanitari. 
3.1.2 CONDICIONS IMPOSADES PEL PROMOTOR 
El propietari de l’explotació ramadera i de la finca condiciona el projecte a les següents 
premisses:  
 Que s’utilitzi espai dins  la finca, intentant aprofitar les construccions ja 
existents, per tal d’aconseguir reduir costos d’obra. 
 Que el projecte sigui per una formatgeria de caràcter artesanal. 
 Que els productes es puguin vendre en un mercat local, evitant així 
desplaçaments llargs. 











La finca té els camins d’accés asfaltats però en el seu interior no està urbanitzada. Hi 
podem trobar els següents elements: 
 Pou d’abastament d’aigua potable. 
 Bassa d’acumulació d’aigües fecals (400 m3) 
 Xarxa de telèfon. 
 Cobertura de mòbil.  
 Xarxa elèctrica depenent del comptador principal (Potència contractada: 5880 
kW) 
Com a construccions actuals hi trobem la masia principal, una segona masia que havien 
sigut, antigament, uns estables coberts per desar-hi farratges i, finalment, la granja de 
vaques amb les respectives estabulacions i la lleteria - sala de munyir. 
3.2.2 MERCAT 
Degut a la dificultat de vendre els productes en supermercats per les dures condicions 
d’entrada i de negociació de preus, es creu que el millor que es pot fer és intentar 
vendre el producte en botigues tradicionals i en carnisseries dels centres dels pobles i 
ciutats, d’aquesta manera s’intentarà vendre el producte de manera progressiva tot i 
que caldrà centrar-se producte per producte. També es pot fer un plantejament de 
col·locar el producte en màquines de vending, tot i que si és així alguns productes 
hauran d’anar envasats de formes diferents  per evitar que es malmetin. També 
considerem com a clients potencials els bars, restaurants i hotels de la zona que 
probablement els interessa un producte de qualitat i de proximitat a bon preu.  




3.2.3 NORMATIVA DEL PROCÉS 
 
3.2.3.1 NORMATIVA DE LA CONSTRUCCIÓ I INSTAL·LACIONS 
 
 Reglament Electrotècnic de Baixa Tensió, Real Decret 842/2002 del 2 
d’agost, pel que s’aprova el Reglament Electrotècnic per la baixa tensió. 
BOE núm. 224 del dimecres 18 de setembre i Instruccions Tècniques 
Complementàries. 
 Reglament sobre Verificacions Elèctriques i Regularitat en el Subministre  
d’Energia, R.D. del 12 de Març de 1954 i R.D. 724/1979. 
 Normes UNE 
 Instal.lacions frigorífiques. Real Decret 3099/1977, de 8 de setembre, pel que 
s’aprova el Reglament de Seguretat per Plantes i Instal.lacions Frigorífiques 
B.O.E. núm. 291 publicat el 06/12/1977. Correcció d’errors: BOE de 
11/01/1978 i BOE de 09/02/1978 
 Norma ITC-MIE-AP-12. Reglament d’aparells a pressió 
 Norma NTE-IFF. Fontaneria. Aigua freda. 
 Norma RITE: Reglament de Instal·lacions Tèrmiques en els Edificis. 





3.2.3.2 NORMATIVA DE LES INDÚSTRIES EN GENERAL 
 Llei 20/86 del 14 de Maig. Llei Bàsica de residus tòxics i perillosos. 





3.2.3.3 NORMATIVA DE LA INDÚSTRIA ALIMENTÀRIA I LÀCTIA 
 Codigo Alimentario Español (Decret 2484 del 21 de setembre). Modificat en 
el Real Decret 503/1986 de Presidencia de Gobierno (BOE 14/03/1986). 
 Reglament (CE) núm. 852/2004 del parlament europeu i del consell de 29 
d’abril de 2004 relatiu a la higiene dels productes alimentaris. 
 Reglament(CE) núm. 853/2004 del parlament europeu i del consell de 29 
d’abril de 2004 pel que s’estableixen normes específiques d’higiene dels 














3.3 SITUACIÓ ACTUAL 
L’explotació es troba a 2 quilòmetres del centre del poble de Samalús, al terme 
municipal de Cànoves i Samalús. Actualment té una finca de 20 hectàrees d’on se’n 
cultiva la major part del farratge que alimenta a les vaques, l’altre part es compra en 
forma de pinso de gra mòlt o bé s’adquireix a pagesos de la zona.  
Actualment les vaques estan estabulades i es disposa de sala de munyir mecanitzada.  
A l’explotació hi ha un total de 57 caps de bestiar. Distribuïts de la següent manera 













Les Munyides són les vaques que s’estan munyint actualment i que juntament amb les 
prenyades fan el cicle anual de la producció de llet. 
Les Vedelles Grans són aquelles que tenen entre un i dos anys i que s’estan preparant 
per fer la primera cria. 
Les Vedelles Mitjanes són aquelles que tenen entre 4 mesos i un any i que estan a la 
fase de creixement. 
 
Vaques a l'explotació (Juliol del 2010) 














Vedelles Grans 6 
Vedelles Mitjanes 6 
Vedelles Petites 7 
 TOTAL 57 
Taula M.1: Quanti tat de vaques  a l ’explotació .           
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.M.1: Distribució de les  vaques  a l ’explotació (juliol del 2010).                             
Font: Elaboració pròpia. 
I les Vedelles Petites són aquelles que s’alimenten encara de llet de vaca, i que tenen 
com a màxim 4 mesos. 
Les instal·lacions on hi ha els animals són bastant noves, ja que van ser edificades el 
2001. 
Les antigues quadres, que actualment estan en desús, són de construcció sòlida tot i 
que caldrà adaptar-les  per fer la formatgeria (Veure Fig.M.2). 
Actualment adjacent a les quadres hi ha un cobert de farratges que degut al seu estat 
























Fig.M.2: Vista  frontal  de les antigues quadres .            
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.M.3: Vista  frontal  de la quadra peti ta .                                  
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.M.4: Vista  frontal  del cobert de farratges .            
Font: Elaboració pròpia. 
Actualment la zona de munyida està composta per tres parts: 
- Sala de munyir: es una sala en forma d’espiga, on hi caben quatre vaques a cada 
costat, i que permet munyir quatre vaques simultàniament (veure Fig.M.5) 
- Sala de Tanc: és una zona separada de la resta i és on hi ha el tanc de la llet. La llet 
arriba fins allà automàticament des de la sala de munyir i es filtra abans de dipositar-la 
dins al tanc (Veure Fig.M.6). 
- Vestidor o Sala de Material: és la zona que comunica la sala de tanc i la sala de 













Fig.M.5: Sala  de munyir.                                                    
Font: Elaboració pròpia. 
 
 
Fig.M.6: La  lleteria  amb el tanc de llet.                          
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.M.7: Vista  Posterior de la lleteria i de la  sala de 
munyir, al  fons la Granja .                                                              
Font: Elaboració pròpia. 
3.3.1 PRODUCCIÓ LLETERA PRÒPIA 
 
3.3.1.1 QUALITAT 
Es pot observar en la taula M.2, que la composició mitjana anual dels diferents 
paràmetres compleixen la normativa pel que fa el límit establert a la U.E, excepte la 
proteïna, que aquesta, ens pot afectar si és massa baixa en el rendiment del formatge i 
serà un paràmetre a controlar i tenir més en compte.  
Llet Sòlids Totals Greix Lactosa Proteïnes Caseïna Cendres Bacteris Cèl·lules 
Composició 
Mitjana 
11,0 - 13,0 3,4-3,6 4,6-4,7 3,4-3,6 2,5 0,7-0,8 <250 <400 
Composició    
Can Monells 
12,07 3,54 4,66 3,18 ND ND 47 323 
Taula.M.2: Taula resum dels di ferents  paràmetres .                                                                                                                                        
Font: Elaboració pròpia. 
 
Per obtenir més informació sobre la qualitat de la llet, veure l’apartar de “Material” en 
l’Annex II. 
3.3.1.2 QUANTITAT 
La granja produeix 500 litres de llet al dia. La llet, un cop munyida de la vaca, es 
conserva en un tanc refrigerador-homogeneitzador que té una capacitat de 1000 litres. 
Aquesta llet es traslladarà directament a la formatgeria quan es vulgui realitzar algun 








4. ESTUDI D’ALTERNATIVES 
En aquest apartat de l’avantprojecte (Annex III) es valoraran les diverses alternatives, 
tant des dels productes que volem fer (valorant els resultats dels tasts i les proves), 
com de les màquines que utilitzarem en el nostre procés  
4.1 ALTERNATIVES DEL PROCÉS 
Les conclusions que hem tret de les alternatives del procés segons els tasts realitzats al 
mercat de Canovelles i a la universitat de l’ESAB són: 
 Per a l’elaboració de la llet fermentada, creiem que el més adient és utilitzar el 
ferment Flora Dànica, ja que és el més semblant al que consumeixen els Àrabs i el 
que tindrà més èxit al mercat, ja que el consumidors locals no estan acostumats a 
beure llet fermentada i els hi agrada més el ferment que s’assembla més al iogurt 
(703), que no pas la Flora Dànica, per tant, serà un producte exclusiu per els 
àrabs. 
 Per a l’elaboració del formatge madurat, elaborarem un sol tipus de formatge. 
Com que no sabem exactament els fongs de l’ambient que tindrem a la nostra 
cambra de maduració, elaborarem el formatge que s’incorpora el bacteri 
(Brevibacterium linens). Tot i això, si en un futur veiem que apareixen fongs 
ambientals amb unes característiques interessants es podria mirar de fabricar-ne 








4.2 ALTERNATIVES TÈCNIQUES  
Les conclusions que hem tret de les alternatives tècniques en funció del preu són:  
 S’ha escollit l’alternativa 4 perquè és la més interessant per equipament, ja 
que l’equipament d’aquesta alternativa és molt més nou que el que es 
proposa a l’alternativa número 3 (Veure Annex III).  El preu és una mica 
superior a l’alternativa número 3 però creiem que aquesta és la millor 
opció. 
Pel que fa a l’alternativa número 3, s’han agafat dive rsos elements d’un 
paquet d’una formatgeria sencera que es venia, cosa que no sabem si és 
possible comprar-ne només alguns elements. Si això fos possible, seria molt 
interessant adquirir el pasteuritzador de l’alternativa 3, juntament amb tots 














Quantitat Element Volum Preu  Font 
1 Pasteuritzador de cuba Fontseré amb 
quadre elèctric i termògraf 
500 litres 5.000 2* 
1 Cuba de Quallar amb control de 
temperatura, filtre, planxes de premsat 
i lires 
500 litres 2.300 2* 
1 Cuba de quallar manual 400 litres 400 Improlac 
1 Premsa pneumàtica d'1,5m amb 
quatre carrils 
 1.200 2* 
1 Taula de treball amb dos pisos  600 2* 
1 Bomba de transvasament 3/4  400 2* 
2 Bombes de transvasament  1.500  
1 Caldera i Equip de refrigeració per 
pasteuritzador 
 10.000 Improlac 
1 Compressor 25 litres 200 Improlac 
1 Cambra de Maduració 32,9m3 9.219 Tarifes Pecomark 
2010 
1 Cambra de Fred 17,2m3 6.400 Tarifes Pecomark 
2010 
1 Batedora   300 Improlac 
1 Filtre  500 Improlac 
250 Motlles per formatge madurat i fresc  500 Ets Coquard 
1 Petit Material  600 Ets Coquard 
 Muntatge i Instal·lació  1.000 (aproximat, pel 
servei tècnic Jordi 
Puig S.L.) 
 Subtotal  40.119  
 IVA (18%)  7.221,42  
 Total  47.340,42  
Taula M3: Alternativa  4, és una combinació de maquinària  d’ocasió i maquinària nova.                                                                      
Font: Elaboració pròpia. 
Font 2*: http://www.mundoanuncio.com/anuncio/venta _de_maquinaria_para_queserias_1176272365.html consultada el  
15 de Juny del 2010. 
En l’Annex III s’explica més detalladament. 
 
5. ENGINYERIA DEL PROJECTE 
5.1 ENGINYERIA DEL PROCÉS 
En la formatgeria s’elaboraran quatre tipus de productes: 
-  Llet pasteuritzada 
-  Llet fermentada 
-  Formatge fresc del tipus d’untar  
-  Formatge madurat 
Els productes s’elaboraran depenent de les demandes que tinguem en els diferents 
punts de venda (restaurants i botigues tradicionals) i de la producció de llet diària.  
Al ser una formatgeria petita, cada dia es pasteuritzaran tots els litres de llet que es 













5.1.1 DEFINICIÓ DE LES NECESSITATS 
5.1.1.1 PROGRAMA PRODUCTIU 
Es recollirà llet els set dies de la setmana (de dilluns a diumenge), però es processarà 
durant sis dies (de dilluns a dissabte). 
Es planificarà la setmana de la següent manera elaborant aquests tipus de productes:  
 
La quantitat de productes que s’elaboraran per setmana són: 
 Llet Pasteuritzada a raó de 1000 litres /setmana. 
 Llet Fermentada a raó de 1000 litres /setmana. 
 Formatge Fresc a raó de 200 quilos /setmana. (400 formatges de mig Kg) 
 Formatge Madurat a raó de 88 quilos /setmana. (88 formatges d’un Kg)  









Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres Dissabte 
500 L de llet 
fermentada 
 
500 L de llet 
pasteuritzada 
300 L de 
formatge 
fresc 
700 L de 
formatge 
madurat 
500 L de llet 
pasteuritzada 
500 L de llet 
fermentada 




Taula M.4: Planificació de la producció setmanal.                                   
Font: Elaboració pròpia. 
5.1.1.2 PROCÉS PRODUCTIU 
El procés productiu està explicat més detalladament en l’Annex IV.  
 
Elaboració de la llet pasteuritzada: 

























Pasteurització alta de la llet 
Envasat 
Cambra de conservació  
Consum 
Transport i distribució 
Elaboració de la llet fermentada: 

































Pasteurització alta de la llet 
alta 
Envasat 
Cambra de conservació  
Consum 
Transport i distribució 
Addició dels ferments 
Repòs  
Batut 
Refredament a 4ºC 
Elaboració del formatge fresc: 

























Pasteurització alta de la llet  
Refredar la llet a 35ºC 
Afegir ferments  
Afegir el quall Coagulació làctica 
Remenar i deixar reposar 24 hores 
Extracció del sèrum 
Emmotllat 
Deixar escórrer 24 hores 
Salat 
Envasat 
Cambra de conservació 
Transport i distribució 
Consum 
Elaboració del formatge madurat: 






































Pasteurització baixa de 
la llet  
Refredar la llet a 35ºC 
Consum 
Cambra de conservació 
Cambra de maduració 
Assecat 
Salat amb salmorra 
Premsat llarg i intens 
Emmotllat 
Extracció del sèrum 
Reescalfar la quallada a 35ºC 
Remenar i deixar reposar 45 minuts 
Coagulació enzimàtica Afegir el quall 
Afegir ferments de la maduració 
Remenar amb suavitat i afegir  CaCl2 
Transport i distribució 
Tallar la quallada a grà d’arròs 
5.1.2 SATISFACCIÓ DE LES NECESSITATS 
Hi ha una sèrie d’elements que són imprescindibles i una altre part que no s’utilitzen 
segons quin sigui el procés que es faci (Veure Taula M.5). S’intentarà adquirir els 
elements que permetin fer una major diversitat de productes (i si se’n volguessin fer 
de nous també es podria) de manera que es pugui diversificar al màxim la producció en 










Tancs de recepció Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Filtre per la llet Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Pasteuritzador Imprescindible Imprescindible Imprescindible Prescindible* 
Envasadora Imprescindible Imprescindible No s'utilitza No s'utilitza 
Cambra de Fred Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Cambra de 
Maduració 
No s'utilitza No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible 
Cuba de Quallar No s'utilitza Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Batedora No s'utilitza Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Bombes de 
transvasament 
Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Motlles No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible Imprescindible 
Premsa No s'utilitza No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible 
Taula d'escorregut No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible Imprescindible 
Termòmetre Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Lires No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible Imprescindible 
pH-Metre No s'utilitza Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Cuba de salmorra No s'utilitza No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible 
Piques de rentat No s’utilitza No s’utilitza Imprescindible Imprescindible 
Rentamans Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
 
 
S’intentarà doncs adquirir els elements que aquí s’han descrit per tal de satisfer les 




Taula M.5: Elements  prescindibles i  imprescindibles.      
Font: Elaboració pròpia. 
5.2 ENGINYERIA D’OBRES I INSTAL·LACIONS 
 
5.2.1 INFRAESTRUCTURA BASICA I URBANITZACIÓ 
En construir la formatgeria, ens assegurem que disposem de les infraestructures 
bàsiques de subministrament i sanejament.  
 
5.2.2 EDIFICACIONS 
La formatgeria té una geometria rectangular, formada per una sola planta que disposa 
d’un obrador, dues cambres de fred, un vestidor i lavabo pels treballadors, una sala de 
magatzem del material, una sala de preparació de les comandes i una dependència  al 
costat de la formatgeria on hi ha la sala de màquines. 
La dimensió de la formatgeria és de 16 m x 6 m amb una paret d’alçada mitjana de 2,5 
m amb una porta principal. 
La dimensió de l’obrador és de 42,5 m2. 
Les cambres de fred es distribueixen en:  
- Una cambra de fred per emmagatzemar els productes làctics i derivats com el 
formatge fresc. 
- Una cambra de maduració per al procediment dels formatges madurats.  
La dimensió de la cambra de fred és de 8,56 m2. 
La dimensió de la cambra de maduració és de 13,05m2. 
La dimensió de vestidor i lavabo és de 5,5 m2. 
La dimensió de la sala de magatzem del material és de 4,5 m2. 
La dimensió de la sala de preparació de les comandes és de 6,63 m2. 
La dimensió de la sala de màquines és de 9,18 m2. 
 
5.2.3 INSTAL·LACIONS 
5.2.3.1 INSTAL·LACIÓ D’IL·LUMINACIÓ 
Les necessitats de la nau són de 400 lux. 
La il·luminació es dimensionarà tenint en compte l’activitat que es realitzarà a cada 
sala. 
Els llums instal·lats són lluminàries de fluorescents IP-54 estanc, per evitar la entrada 
d’aigua en cas de rentat.  
La distribució de les làmpades s’haurà de determinar per la necessitat d’obtenir una 
distribució lumínica el més homogènia possible. 
Per a la il·luminació amb llums d’emergència s’han previst posar làmpades situades a la 
portes de tots els compartiments de la nau, i entre mig de l’obrador.  
5.2.3.2 INSTAL·LACIÓ ELECTRICA 
La companyia elèctrica subministra una tensió de servei de 230/400 V en funció de les 
seves necessitats, i amb una freqüència de 50 Hz. 
Així doncs, podem confirmar que la potència a instal·lar és la que resulti de les 
necessitats monofàsiques i trifàsiques, per poder abastar els diferents equips 
distribuïts per a tota la nau, cambres de fred, sala de màquines, etc. En principi 
aquesta instal·lació instal·lada actualment es de 8 CV (5,8 kW), i es preveu ampliar-la a 
12 CV (8,8kW) quan es faci la formatgeria. 
5.2.3.3 INSTAL·LACIÓ CONTRA INCENDIS 






5.2.3.4 INSTAL·LACIÓ HIDRÀULICA 
S’allargarà la instal·lació provinent de la Granja ja que allà hi ha un sistema de 
potabilització d’aigua (cloració i filtrat). En principi no caldrà instal·lar cap bomba 
perquè la que hi ha a la lleteria té suficient potència per donar servei a totes les 
instal·lacions. 
5.2.3.5 INSTAL·LACIÓ DE SANEJAMENT 
Actualment a la finca hi ha una bassa d’aigües residuals de gran capacitat (400m3) que 
és molt superior a la quantitat abocada al llarg d’un any. Aquesta aigua s’evapora i la 
presència de microorganismes determinats fa que l’aigua es purifiqui. En principi no 
s’extreu res d’aquesta bassa de manera que pot ser considerada com a abocador de 
residus amb depuració natural per llacunatge. Si algun dia s’hagués de buidar, caldrà 
contractar els serveis d’un gestor de residus. 
De totes maneres es preveu que l’aigua de rentat que pugui provenir de la formatgeria 
no tindrà uns paràmetres de càrrega gaire elevats, ja que la major part del sèrum es 
tractarà com a subproducte ja que pot servir per alimentar porcs, vedells o altres 
animals. 
6. PROGRAMACIÓ I POSADA EN FUNCIONAMENT 
La programació i posada en funcionament es preveu  lenta però constant. S’intentarà 
que es dugui a terme durant el primer any. Durant aquest temps, s’intentarà generar el 
mínim de cost possible. 
En el primer any, està previst que només una persona dugui a terme les funcions de 
formatger i comercial, ja que així s’estalviaran diners corresponents a sou i seguretat 
social del segon treballador. Està previst, que al finalitzar el primer any, s’incorpori la 
segona persona, segurament a nivell de comercial, per tal de dur a terme  aquesta 




Es presenta el pressupost general 
1. PRESSUPOST D’OBRES I INSTAL·LACIONS 
 DEMOLICIÓ.....................................................................................................................................1.907,4 € 
 CONSTRUCCIÓ......................................................................................................................20.636,39 € 
 INSTAL·LACIÓ ELÈCTRICA................................................................................... ...............1.181,02 € 
 SANEJAMENT I DEPURACIÓ............................................................................................8.013,92 € 
 I.V.A (18%) .................................................................................... ................................................5.712,97€ 
2. PRESSUPOST D’EQUIPS I MAQUINÀRIA  
 EQUIPS............................................................................................................................. ......................2.600 € 
 MAQUINÀRIA ............................................................................................................................... .12.700 € 
 CAMBRES ................................................................................................................. ........................15.619 € 
 COMPLEMENTS I ALTRES MATERIALS.........................................................................11.800 € 
 I.V.A (18%) ...................................................................................................................................7.689,42€ 
3. PRESSUPOST DE PROJECTES I PERMISSOS 
 PROJECTE I DIRECCIÓ D’OBRES.....................................................................................................0 € 
 PROJECTE I DIRECCIÓ D’OBRES D’ACTIVITAT.....................................................................0 € 
 PERMÍS D’OBRA...................................................................................................... ................2.621,62 € 
 CONTROL INICIAL...........................................................................................................................1.500 € 
 REGISTRE SANITARI...........................................................................................................................500 € 
4. IMPREVISTOS I ALTRES 
 PRESSUPOST D’IMPREVISTOS (20%)........................................................................7.490,34 € 
 SEGURETAT I SALUT.............................................................................................. ...................749,03 € 
 BENEFICI INDUSTRIAL...................................................................................... ..................2.247,10 € 
 
TOTAL PRESSUPOST.................................................................................................... ............102.968,21€ 
Josep Maria Egea Vila                                                                               Anna Parellada Roura  
El projecte i direcció d’obres i d’obres d’activitat ens surt a 0 € degut a que nosaltres 
mateixos com a Enginyers Tècnics Agrícoles podrem fer aquest projecte sense cap cost. 
El pressupost es troba més detallat en l’Annex V. 
8. AVALUACIÓ ECONÒMICA FINANCERA 
S’ha valorat la viabilitat de la formatgeria a 15 anys vista, partint de la premissa que la 
maquinària inicial s’haurà de renovar a l’any 10 de funcionament i que la construcció 
té una durada de 20 anys. Els ingressos provenen de la venda dels productes 
transformats a la formatgeria i s’han avaluat els possibles costos de funcionament que 
poden haver-hi. 
S’han valorat 3 models de finançament diferent, per donar més marge al promotor i 
per conèixer la rendibilitat del projecte en funció de cada model.  
Els tres models són: 
 F:100%: Correspon a un model amb finançament extern al 100%, de manera 
que s’ha e demanar un préstec equivalent a la totalitat de la inversió inicial. 
 F:50%: Correspon a finançar un 50% de la inversió inicial mitjançant un préstec 
en una entitat financera.  
 F:0%: Correspon al model sense finançament extern, és a dir, tota la inversió 
inicial és desemborsada pel promotor.  
Paràmetre F: 100% F: 50% F:0% 
Flux de Caixa Normal 560.190,59 € 590.440,38 € 620.690,39 € 
Actualitzat 397.617,00 € 414.146,45 € 430.676,12 € 
Anàlisi 
Dinàmic 
VAN 267.626,20 € 284.155,67 € 300.685,34 € 
VAN/K 3,06 € 3,18 € 3,31 € 
TIR 27,78% 23,77% 21,43% 
PAY BACK 6,11 anys 3,75 anys 2,23 anys 
Anàlisi Estàtic Punt mort 187.484,50 € 185.998,00 € 184.513,50 € 
 
 
Taula M.6: Flux de caixa .                                                            
Font: Elaboració pròpia. 
El flux de caixa són els diners que queden a les comptes de l’empresa al cap de 15 anys 
de funcionar, d’aquesta manera, podem observar que el Normal té més flux si el 
finançament és 0% extern, això és lògic ja que no hi intervenen els interessos. 
El flux de caixa actualitzat correspon al valor dels diners al cap de 15 anys de funcionar, 
tracta sobre com influeix un tipus d’interès i el pas del temps.  
Pel que fa a l’anàlisi dinàmic, es té en compte el tipus d’interès que donen els bancs 
per tenir un plà fix sense risc (actualment aquest tipus d’interès o taxa d’actualització 
és del 4%). 
El VAN: és el valor que tindran en 15 anys els beneficis que haguem tret de la 
formatgeria, és proporcional al flux de caixa. És un valor força fiable. 
El VAN/K: correspon als beneficis que tindrem per cada unitat monetària que invertim, 
com es pot observar, a menys inversió degut a la absència dels interessos del préstec, 
el benefici augmenta. 
El TIR: és la rendibilitat de la inversió, com més elevada és, més rendibilitat té, tot i 
això a l’hora de tractar amb préstecs i reinversions (com és el nostre cas) no és gaire 
fiable, de totes maneres en els tres casos la TIR és força elevada. 
El PAY BACK: correspon al temps necessari per recuperar la inversió inicial, és a dir els 
anys en que els beneficis anuals igualen a la inversió realitzada. 
El Punt Mort: correspon al valor mínim de vendes que s’ha de realitzar per tal que el 
benefici sigui 0. D’aquesta manera si les vendes són superiors a aquest valor hi haurà 
benefici i si són inferiors. 
9. CONCLUSIONS 
Es creu que la viabilitat del projecte està assegurada, veient que la inversió inicial és 
força alta i que els beneficis finals són de 3 euros per cada euro invertit, 
aproximadament. Cal destacar que els números s’han fet el més reals possible, 
d’aquesta manera, si la capacitat del productor per fer que el mercat absorbeixi els 
seus productes és òptima, no tindrà problemes a l’hora de fer funcionar la formatgeria 
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La localització de l’explotació i de la formatgeria és un punt clau alhora de parlar del 
mercat que es vol abastar. Caldrà tenir clar que els productes que es faran, seran per 
una banda les llets pasteuritzades i fermentades, que aniran envasades en bossa , i per 
l’altre els formatges frescos i madurats. 
Cal tenir en compte que els productes que es facin no convé que els  traslladem a grans 
distàncies, ja que com més lluny anem, els costos seran majors i s’hi poden perdre 
diners i temps. 
Les quantitats produïdes seran uniformes setmanalment i caldrà obrir-se mercat poc a 
poc. 
Per que aquesta obertura de mercat sigui el més ràpid possible és ideal plantejar-se on 
es podran vendre els productes que fem: 
Com a nuclis de població propers tenim (Fig.A1.1): 
- La Garriga amb 14183 habitants* 
- Les Franqueses del Vallès amb 17.660 habitants* 
- Sant Pere de Vilamajor amb 4060  habitants* 
- Sant Antoni de Vilamajor amb 5444 habitants* 
- Cardedeu amb 16596 habitants* 
- Granollers amb 60658 habitants* 










A prop, tot i que ja sense ser veïns hi ha: 
- Parets 
- Mollet 
- l’Ametlla del Vallès 
- Canovelles 
 -Llinars del Vallès 
-Santa Maria de Palautordera  
 
2. EL MERCAT DELS NOSTRES PRODUCTES 
 
 
Fig.A1.1.: Mapa de localització del  municipi a   Catalunya. La “A” indica la  situació del  municipi , que llinda 
amb el  parc natural  del Montseny i  es poden observar els municipis veïns i  propers . 
Font: Google Maps . 
 
 
Font: Google Maps. 10 de Juny del 2010. 
Degut a la dificultat de vendre els productes en supermercats per les dures condicions 
d’entrada i de negociació de preus, es creu que el millor que es pot fer és intentar 
vendre el producte en botigues tradicionals i en carnisseries dels centres dels pobles i 
ciutats, d’aquesta manera s’intentarà vendre el producte de manera progressiva tot i 
que caldrà centrar-se producte per producte. També es pot fer un plantejament de 
col·locar el producte en màquines de vending, tot i que si és així alguns productes 
hauran d’anar envasats de forma diferent per evitar que es malmetin. També 
considerem com a clients potencials els bars, restaurants i hotels de la zona que 
probablement els interessa un producte de qualitat i de proximitat a bon preu.  
Aquest  producte de qualitat pot ser associat a un producte de la zona que pugui ser 















2.1 LLET PASTEURITZADA 
2.1.1 CLIENTS POTENCIALS 
Creiem que poden ser clients potencials aquelles petites botigues al centre de pobles i 
ciutats que des de sempre han venut productes més a granel.  També són clients 
potencials els bars i restaurants de la zona, que si els posem facilitats per la compra 
probablement s’hi afegiran. A més a més al poble hi ha 2 restaurants i al total del 
municipi n’hi ha 4, que degut a la proximitat, els costos de transport poden ser molt 
baixos i el preu de venda també es pot veure influït per aquesta distància. També es 
poden intentar en un futur, col·locar màquines de vending de llet en punts estratègics. 
 
2.1.2 EL PREU DE VENDA 
Caldrà tenir en compte els preus de mercat dels productes com el que es farà per tal 
de veure si realment surt a compte fabricar aquest tipus de llet, ja que no es pot 
vendre a preus molt superiors als de mercat, i també la intenció es vendre un producte 
de qualitat i a poca distància del lloc de producció. 
 





LACTEL 1,36 1,5 0,91 7 dies 
LETONA 1,4 1,5 0,93 7 dies 
Màquina expenedora de 
llet (comprant envàs de 
plàstic) 
1,3 1 1,3 6 dies 






Taula A1.1: Preus  i caducitat de la llet pasteuri tzada al mercat. Preus del dia  10 de Juny del  2010 a Granollers . 
Font: Elaboració pròpia. 
2.2 LLETS FERMENTADES 
2.2.1 EL MERCAT 
En l’elaboració de les llets fermentades s’ha intentat que fossin el màxim de semblants 
a la llet que hi ha al mercat. És per això que creiem que les llets fermentades s’han de 
col·locar en mercats on els àrabs freqüentin en les seves compres. Cal destacar que a la 
comarca i prop de la zona de fabricació hi ha certs nuclis de immigració africana que 
serien fonts potencials de consum i de venda. 
2.2.2 EL PREU DE VENDA 
Al mercat la llet fermentada que hi ha per la zona és la ATLAS que la fa un formatger 
de Corçà (Girona). 

















Taula A1.2: Preus  i caducitat de la llet fermentada al mercat. Preus del dia  10 
de Juny del 2010 a  Granollers. 
Font: Elaboració pròpia. 
2.3 FORMATGE FRESC 
 
2.3.1 EL MERCAT 
La intenció del formatge fresc és vendre’l en botigues tradicionals i carnisseries de la 
zona, com a formatge tradicional degut al seu gust àcid, aspecte i la seva textura 
cremosa. És un formatge ideal per untar. La intenció és vendre’l al mateix lloc que la 
llet pasteuritzada. També es pot intentar vendre eventualment en fires i  mercats, com 
els que hi ha a Canovelles el Diumenge i a Granollers el Dijous. 
2.3.2 EL PREU DE VENDA 
Podem observar que el formatge fresc variarà segons si el formatge és solament de   
llet de vaca, el grau de processat, la qualitat de l’envàs, si conté nata o no etc. 
 










1,39 300 4,64 3 mesos 
Taula A1.3: Preus  i caducitat del  formatge fresc (d’untar) al mercat. Preus del dia  10 
de Juny del 2010 a  Granollers. 
Font: Elaboració pròpia. 
2.4 El FORMATGE MADURAT 
2.4.1 EL MERCAT 
S’intentarà vendre el formatge madurat en botigues  tradicionals dels pobles de la 
zona, formatgeries, carnisseries i en mercats setmanals o fires. És un formatge que pot 
agradar a tothom. 
2.4.2 EL PREU DE VENDA 
El preu en els formatges madurats és força divers, tot i que si ens centrem en el camp 
dels formatges artesanals de llet de vaca podem trobar els següents preus (veure taula 
A1.4). 
 






6,85 900g 7,62 Mig any 






3. LA COL·LOCACIÓ DELS PRODUCTES AL MERCAT 
Com que els productes els col·locarem en mercats propers al punt de producció, per 
transportar-los no ens caldrà un vehicle refrigerat, tot i això sí que serà necessari un 






Taula A1.4: Preus  i caducitat del  formatge curat de llet de vaca  al mercat. Preus del  dia 
10 de Juny del 2010 a  Granollers. 
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En aquest Annex s’expliquen les característiques de la matèria primera que vam 
utilitzar per elaborar tots els productes; la llet, i els mètodes d’elaboració que es van 
fer per cada producte, amb els respectius materials utilitzats. També s’explicarà 
l’anàlisi sensorial que es va realitzar a l’escola ESAB de la UPC i al mercat de 
Canovelles, amb els seus respectius resultats i les conclusions extretes fent una 



































Per tal d’avaluar si val la pena fer una formatgeria, cal saber quina qualitat de la 
matèria primera tenim. 
LA LLET   
 
La llet és un líquid blanquinós i opac produït per la secreció de les glàndules mamàries 
dels mamífers i s’utilitza com a matèria primera per la elaboració de nombrosos 
productes làctics.1 
La llet utilitzada com a matèria primera per elaborar els diferents productes en 
l’avantprojecte de la formatgeria és de vaca i està elaborada a la casa Can Monells a 
Cànoves i Samalús. 
La llet de les vaques està formada per un 88% d’aigua, i el 13 % restant representa 
l’extracte sec, un 30% del qual es matèria grassa. També conté ions (sals i minerals 
com calci, sodi, potassi, magnesi i clor), carbohidrats (lactosa) i proteïna.  
Aquesta té una densitat aproximada de 1032g/litre. És una mescla heterogènia i de 
tipus col·loïdal, amb tres fases diferenciades: 
-Solució: minerals i hidrats de carboni dissolts a l’aigua. 
-Suspensió: Substàncies proteiques que trobem en suspensió a la fase aquosa. 
-Emulsió: el greix es troba en forma d’emulsió a la fase aquosa. 
Alhora d’elaborar els diferents productes en aquest avantprojecte, hem de saber com 
estan els paràmetres més importants de la llet, per saber si podrem o no elaborar els 
diferents productes i si caldrà millorar aquesta matèria primera.  
                                                                 
1
 Títol: Productos lácteos tecnología.                                                                                                                                        
Autors: Roser Romero del Castillo i  Josep Mestres Lagarriga.                                                                                     
Publicació: Barcelona Edicions UPC, 2004. 
Els paràmetres més importants de la llet de vaca per elaborar els diferents productes 
són: La lactosa (que és el major carbohidrat que conté), el greix, la proteïna, l’extracte 
sec magre, les cèl·lules somàtiques i el contingut de bacteris. 
A continuació en les figures A2.2, A2.4, A2.6, A2.7, A2.8, A2.9, d’aquest mateix Annex, 
es poden observar uns gràfics  de l’evolució anual dels diferents paràmetres, on la 
línea blava és la mitjana mensual del paràmetre de l’explotació i la línea vermella és el 
valor de la mitjana anual del mateix paràmetre en l’explotació. D’aquesta manera es 
podrà observar si es manté més o menys per la mitjana o no.  
LA LACTOSA   
 
La lactosa és una font d’energia que pel seu ús ha de ser hidrolitzada, alliberant 
glucosa i galactosa. Es la font d’energia que utilitzen els bacteris làctics pel seu 
desenvolupament.  
Els humans hidrolitzem la lactosa a l’intestí prim gràcies a l’acció de la Beta -
galactosidasa (lactasa) que l’intestí segrega. La lactosa és un sucre que es troba 
pràcticament només a la llet i alguns productes làctics. No es considerada un nutrient 
essencial ja que els seus constituents també poden ser obtinguts per síntesi hepàtica.  
 
Fig.A2.1: Evolució dels resultats de lactosa mitjans a Catalunya 2002-2006. 
Font: http://www.allic.org/id_catala/grafics/grafic3.htm. 
 
 Fig.A2.2: Evolució anual del  percentatge de lactosa a l ’explotació . 
Font: Elaboració propia a parti r de les dades facilitades per ALLIC. 
 











L’arribada de vaques, primeres cries noves i el canvi d’alimentació ha fet que tots els 









EL GREIX   
 
Els àcids grassos que formen els lípids de la llet constitueixen el 90% de la matèria 
grassa presents a la llet. El 10 % restant el formen substàncies liposolubles 
insaponificables. En la part saponificable dels lípids hi trobem més de 17 àcids grassos 
diferents. 
 
Fig.A2.3: Evolució dels resultats de greix mitjans a  Catalunya 2002-2006. 
Font: http://www.allic.org/id_catala/grafics/grafic1.htm. 
 El greix és un paràmetre que oscil·la anualment ja que a l’estiu, el percentatge de greix 







En el cas de l’explotació en qüestió podem observar que  hi ha hagut canvis en 
l’alimentació des de principis del 2010, això ha causat que la oscil·lació es vegi una 
mica afectada. 
 
Fig.A2.4: Evolució anual del  percentatge de greix a  l ’explotació. 
Font: Elaboració pròpia amb les dades proporcionades  per ALLIC. 
  
LA PROTEÏNA   
 
Les proteïnes de la llet, es poden classificar en diverses formes segons les seves 
capacitats biològiques o les propietats físiques. Els tres grups principals de proteïnes 
de la llet són: les caseïnes, les proteïnes del xerigot i les que conformen la membrana 
dels globuls gràssos. 
 
 
Tal i com fa el greix la proteïna també és un paràmetre que oscil·la al llarg de l’any, 










 A  la gràfica de la proteïna passen coses semblants a la del greix, que degut a la nova 
alimentació  hi ha un increment de greix i de proteïna on realment hi hauria d’haver un 










Fig.A2.6: Evolució anual del  percentatge de proteïna a  l’explotació. 
Font: elaboració pròpia amb les dades dels  anàlisi facilitats per l ’ALLIC. 
EXTRACTE SEC MAGRE   
 
Podem veure que l’extracte sec magre també es veu influït  per la nova alimentació i 











Fig.A2.7: Evolució anual del  percentatge d’estracte sec magre a l ’explotació. 
Font: Elaboració pròpia amb les dades dels anàlisi facili tats per l ’ALLIC. 
LES CÈL·LULES SOMÀTIQUES   
 
Les cèl·lules somàtiques de la llet són aquelles cèl·lules que prove nen del cos de la 
vaca. Poden ser de dos tipus: 
-Glòbuls blancs (leucòcits): quan es produeix una infecció mamària, els 
microorganismes, toxines i teixits danyats causen alteracions o infeccions que 
provoquen el pas dels glòbuls blancs, proteïnes plasmàtiques i clorurs a la llet. 
-Cèl·lules epitelials: en absència d’infecció, pot haver-hi un augment del recompte de 
cèl·lules depenents dels factors fisiològics i hormonals de l’animal.  
 
 
Les cèl·lules somàtiques depenen de la quantitat de vaques velles i de la seva posició 
en el cicle reproductor (quan fa poc temps que han parit o bé quan ja fa molt temps 
que es munyen, augmenten) o bé si han patit algunes malalties.  
 
 
Fig.A2.8: Evolució anual  de les cèl ·lules somàtiques a  l’explotació. 
Font: Elaboració pròpia amb les dades dels anàlisi facili tats per l ’ALLIC. 
Podem veure que a l’abril hi ha hagut un pic, que ha sigut a causa de l’augment de 
vaques que es munyen desprès del part, que s’ha corregit.  
La legislació europea obliga a no passar de 400.000 cèl·lules somàtiques per mililitre, 
per això és important mantenir-se per sota. 
ELS BACTERIS   
El nombre de bacteris depen principalment de la higiene de la munyida. 
Aquest paràmetre de bacteris, és el calculat segons la directiva UE, i depèn de l’estat 
de les vaques, de si poden estar malaltes, poden patir mamitis, o algunes infeccions. 
Normalment, aquest paràmetre augmenta degut a algún focus de contaminació en la 
instal·lació de munyir, per la qual cosa s’han de fer algunes inspeccions de tant en tant. 
Com podem observar en la Fig.A2.9, s’intenta corregir, tot i que hi ha alguns pics que 
duren més del compte.  
Tot i això, les mitjanes estàn per sota de 50 que és un paràmetre molt correcte.  
 
 
Fig.A2.9: Evolució anual  dels bacteris  a l ’explotació. 
Font: Elaboració pròpia amb les dades dels anàlisi facili tats per l ’ALLIC. 
En resum, podem veure les següents taules: 
En la taula A2.1 podem observar que la composició mitjana anual pels diferents 
paràmetres compleix la mitjana en la majoria de paràmetres excepte en proteïna, que 
està una mica més baixa que la mitjana. Això ens pot afectar negativament al 
rendiment del formatge si la proteïna és massa baixa. És un factor que caldrà controlar 
per mitjà de l’alimentació del bestiar. Pel que fa a les bactèries i les cèl·lules 
compleixen la normativa del límit establert a la U.E. 
Llet Sòlids Totals Greix Lactosa Proteïnes Caseïna Cendres Bacteris Cèl·lules 
Composició 
Mitjana 
11,0 - 13,0 3,4-3,6 4,6-4,7 3,4-3,6 2,5 0,7-0,8 <250 <400 
Composició    
Can Monells 
12,07 3,54 4,66 3,18 ND ND 47 323 
Taula.A2.1: Taula resum dels di ferents  paràmetres .                                                                                                                                              
Font: Elaboració pròpia. 
 
En la taula A2.2, podem avaluar altres factors durant l’últim any, i comparant-los amb 
la taula superior podem observar que s’ajusten a la normativa. En aquesta hi podem 
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(ufc/ml) 
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3,54 3,18 4,66 8,53 0 Absència 47 323 Vaca Leche 
Pascual 
Taula.A2.2: Taula de resultats dels diferents paràmetres  per a la llet en el període Juny 2009 fins al  Maig 2010. 




1.1.2 EL PREU DE LA LLET   
 
El preu que Grupo Leche Pascual paga per la nostra llet és de: 0,3006 €/litre. Aquest 
preu dins dels del sector és dels que millor estan. Tot i això, és molt complicat fer 
funcionar una explotació sabent que el preu final és tant baix. El cost mínim per a la 
producció d’un litre de llet és de 0,40 cèntims, de manera que  per produir llet a 0,30 i 
poder-s’hi guanyar la vida és tenir un sistema de producció molt eficient, que no és el 
cas, per això s’intentarà fer una formatgeria per tal de poder treure benefici amb el 
















Per tenir clar el procés d’elaboració i la qualitat dels productes a elaborar, vam fer una 
sèrie de proves pilot. Aquestes proves es van fer per veure d’una banda si els 
productes eren apreciats per els consumidors i d’altra s i el seu procés d’elaboració 
sortia bé, sense cap complicació. Totes les proves es van realitzar a la formatgeria de 
Torre Marimón, a Caldes de Montbui.  
 
ELABORACIÓ DELS PRODUCTES LÀCTICS 
 
Es varen elaborar quatre tipus de productes: 
-  Llet pasteuritzada 
-  Llet fermentada 
-  Formatge fresc del tipus d’untar (coagulació àcida) 
-  Formatge madurat 
 
ELABORACIÓ DE LA LLET PASTEURITZADA 
 
Materials d’elaboració per la llet pasteuritzada 







Mètode d’elaboració de la llet pasteuritzada  


















1. Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens 
i la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser al més alt possible, de l’orde 
de 80-85ºC durant uns minuts. Per a la prova pilot, pasteuritzem 3 litres de llet en una 
olla amb un fogó, comprovem que arribi a 85ºC amb un termòmetre i en aquest 
moment baixem el foc i deixem la llet a aquesta temperatura durant 1-2 minuts. 
 
2.Refredament: La llet un cop pasteuritzada s’ha de refredar a 4 ºC per tal de poder-la 
envasar i conservar-la millor. Per refredar-la posem la olla en una cuba amb aigua 






3.Envasat: Un cop s’arriba a 4ºC, s’envasa la llet manualment amb una ampolla. 
Pasteurització alta de la llet 
(80-85ºC durant 1-2 min.) 
Refredament a 4ºC 
Envasat 
Cambra de conservació  
Tast de consumidors 
a l’ESAB 
 
Fig.A2.10: Pasteuri tzació de la  llet.            
Font: Elaboració pròpia. 
 4.Cambra de conservació: La llet es conserva en una nevera un cop envasada, abans de 
ser transportada a la universitat per a fer el tast de consumidors. 
 
ELABORACIÓ DE LA LLET FERMENTADA 
 
Materials d’elaboració per la llet fermentada  
 




 Recipients de plàstic 
 Llet en pols 
 Ferments (703 i Flora Dànica). (Veure les seves característiques a l’Annex VII) 
 Estufa 
 pHmetre 
 Material de laboratori per comprovar l’acidesa 
 Batedora 
 Ampolles 
 Cambra de fred 
 Nevera 
Mètode d’elaboració de la llet fermentada  





























En la planta pilot vam fer dues proves de llets fermentades. Primer vam fer una prova 
afegint un 3% de llet en pols i després vam fer-ne una altre sense afegir-la, ja que amb 
les llets fermentades de la primera prova vam fer un tast als consumidors de 
Canovelles, (la majoria àrabs) i ens van dir que estava massa espessa, i per això, en la 
segona prova, ja no hi vam posar la llet en pols. 
A part d’això, vam elaborar dos tipus de llets fermentades, cada una amb un ferment 
diferent (Veure característiques dels ferments en l’Annex VII). 
El procés per elaborar una llet fermentada és el següent: 
Pasteurització alta de la llet 
alta 
Refredament a 35ºC 
Envasat 
Cambra de conservació  
Prova 1:                       
Tast de consumidors a 
Canovelles 
Prova 2:                    
Tast de consumidors 
a l’ESAB 
Addició dels ferments 
Fermentació a l’estufa 
Batut 
Refredament a 10ºC 
Prova 1: Addició de llet en pols      
Prova 2: No addició de llet en pols 
Control acidesa i pH 
1.Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens i 
la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser al més alt possible, de l’orde 
de 80-85ºC durant uns minuts.  
- En la primera prova, vam pasteuritzar 8 litres de llet en una olla. Vam anar escalfant 
la llet amb un fogó i quan va arribar a 70ºC vam tirar un 3% de llet en pols (uns 240 
grams), després vam anar augmentant fins arribar a la temperatura de pasteurització 
(80-85ºC) i vam mantenir aquesta temperatura durant 10 minuts.  
- En la segona prova, vam pasteuritzar també 8 litres de llet en una olla, la diferència és 
que no vam tirar llet en pols, i els següents procediments són exactament iguals. 
2.Refredament: Un cop pasteuritzada la llet la vam refredar, per fer-ho vam omplir la 
pica plena d’aigua freda i vam posar la olla perquè es refredés per convecció fins a 
35ºC. Quant va arribar a aquesta temperatura vam dividir en dos parts la llet i vam 
posar 4 litres en un recipient de plàstic i 4 litres en l’altre (Fig.A2.11), de manera que 

















Fig.A2.11: Elaboració de la llet fermentada.    
Font: Elaboració pròpia. 
3. Addició dels ferments: Alhora de posar els ferments, vam agafar dos gots de 
precipitats i hi vam posar una mica de llet pasteuritzada a cada got, hi vam tirar els 
ferments (en el primer got el ferment 703, i en el segon got el ferment Flora Dànica), 
vam remenar bé amb una cullereta i els vam abocar a cada recipient corresponent. Es 








4.Fermentació a l’estufa: Es posa la llet fermentada a l’estufa a la temperatura de 25-
30ºC i es deixa durant aproximadament 15 hores, per tal de que el ferment actuï i 
acidifiqui la llet. 
 
5.Batut: A l’endemà, vam treure les llets fermentades de l’estufa i vam mesurar 
l’acidesa i el pH (Fig.A2.13). Un cop fet aquest control, la llet fermentada s’ha de batre 







6.Refredament: La llet un cop batuda es va deixar refredar a la cambra de fred de 
Torre Marimón fins a 10ºC i es va envasar. 
 
7.Envasat: Les llets fermentades es van envasar en ampolles de vidre, van sortir unes 3 
ampolles de litre i mig per cada tipus de llet fermentada.  
 
Fig.A2.14: Elaboració de la llet fermentada. 
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.13: Elaboració de la llet fermentada. 
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.12: Elaboració de la llet fermentada.   
Font: Elaboració pròpia. 
 8.Cambra de conservació:. 
- En la prova 1: La llet fermentada amb el ferment 703, la vam posar a la nevera al 
arribar a casa, en canvi la llet fermentada amb Flora Dànica, la vam deixar a 
temperatura ambient perquè s’acidifiqués una mica més i després la vam refrigerar, 
tot això abans de ser transportades al mercat de Canovelles per a fer el tast de 
consumidors. 
- En la prova 2: Les dues llets fermentades es conserven en una nevera un cop 






























ELABORACIÓ DEL FORMATGE FRESC 
Materials d’elaboració pel formatge fresc  
Per elaborar formatge frec necessitarem com a material:  
 Olla 
 Fogó 
 Cuba de quallar 






 Safates de plàstic reixades 
 Material per envasar 
 Nevera 
 pHmetre 






Mètode d’elaboració del formatge fresc  
























Pasteurització alta de la llet  
Refredar la llet a 34ºC 
Afegir ferments  
Afegir el quall Coagulació làctica 
Remenar i deixar reposar 24 hores 
Extracció del sèrum 
Emmotllat 
Deixar escórrer 24 hores 
Salat 
Envasat 
Cambra de conservació 
Tast de consumidors 
a l’ESAB 
1. Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens 
i la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser al més alt possible, de l’orde 
de 80-85ºC durant uns minuts. Vam pasteuritzar 10 litres de llet en una olla amb un 
fogó, comprovem que arribi a 85ºC amb un termòmetre i en aquest moment baixem el 
foc i deixem la llet a aquesta temperatura durant 5-10 minuts. 
 
2.Refredament: Un cop pasteuritzada la llet la vam refredar, per fer-ho vam omplir la 
pica plena d’aigua freda i vam posar la olla perquè es refredés per convecció fins a 
35ºC. 
 
2. Addició dels ferments: La llet un cop refredada, l’aboquem a la cuba de quallar. 
Posem una petita quantitat de ferment (703) en un vas de precipitats de 100 mL amb 
llet pasteuritzada a 35ºC i remenem, després passem aquesta llet amb ferment a la 
cuba i remenem bé amb l’agitador.  
3. Coagulació làctica: La coagulació la realitzen els bacteris làctics que es sembren a la 
llet, que utilitzen la lactosa per obtenir energia i la transformen en àcid làctic. També 
afegirem 0,5 ml de quall (extracte de quall de xai de força 1/10.000), per donar 
consistència, ja que sinó és molt difícil fer el desuerat del coàgul. Agitem perquè quedi 





Es deixa reposar 24 hores a temperatura ambient perquè coaguli. Taparem la cuba  
amb una gasa esterilitzada per tal d’evitar que caiguin insectes o altres materials. 
 
 
Fig.A2.15: Elaboració del  formatge fresc.         
Font:  Elaboració pròpia . 
 
Fig.A2.16: Elaboració del  formatge fresc.         
Font:  Elaboració pròpia . 
4.Emmotllat: Un cop formada la quallada, ja es pot posar directament en el motlle. 
Aquesta quallada és porosa, desuera espontàniament, i és molt fràgil, per això s’ha 
d’agafar amb una pala amb molta cura (Fig.A2.17) i es va col·locant directament als 
motlles. El sèrum s’ha d’anar extreien. Després es deixen escórrer (Fig.A2.18). En 
aquest moment hem de fer un control de qualitat i hem de mirar l’acidesa del xerigot 






5. Salat: Un cop tinguem tota la quallada en els motlles, s’ha de salar. Vam salar a mà a 
ull. 
6. Escorregut: Un cop salat els formatges, els vam posar en unes safates reixades i els 
vam deixen escórrer durant 24 hores, s’ha de preveure que part de la sal que hem tirat 










Fig.A2.17: Elaboració del  formatge fresc.         
Font:  Elaboració pròpia . 
 
Fig.A2.18: Elaboració del  formatge fresc.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.19: Elaboració del  formatge fresc.         
Font:  Elaboració pròpia . 
7. Envasat: Al cap de les 24 hores els formatges ja s’han format i ja estan llestos per el 
consum, per tant ja es poden envasar (Fig.A2.21). Vam agafar uns recipients petits de 





8. Conservació: Un cop envasats, els formatges els vam conservar a la nevera abans de 












Fig.A2.20: Elaboració del  formatge fresc.         
Font:  Elaboració pròpia . 
 
Fig.A2.21: Elaboració del  formatge fresc.       
Font:  Elaboració pròpia . 
ELABORACIÓ DEL FORMATGE MADURAT 
Materials d’elaboració pel formatge madurat 
Per elaborar formatge madurat necessitarem com a material: 
 Olla 
 Fogó 
 Cuba de quallar 
 Ferments (Veure Annex VII) 
 Quall 
 Termòmetre 





 Premsa neumàtica 
 Recipient de plàstic per fer la salmorra 
 Bacteri Brevibacterium linens (Veure Annex VII) 
 Sal 
 Cambra de maduració 
 Nevera 
 pHmetre i material de laboratori per comprovar l’acidesa. 
Mètode d’elaboració del formatge madurat  





































1. Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens 
i la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser al més baix possible, posem 
Pasteurització de la llet 
baixa 
Refredar la llet a 35ºC 
Cambra de conservació 
Cambra de maduració 
Salat amb salmorra 
Premsat llarg i intens 
Emmotllat 
Extracció del sèrum 
Reescalfar la 
quallada a 35ºC 
Remenar i deixar reposar 45 minuts 
Coagulació enzimàtica Afegir el quall 
Afegir ferments de la maduració 
Remenar amb suavitat i afegir CaCl2 
Tast de consumidors 
a l’ESAB 
Afegir solució d’aigua sal i 
Brevibacterium linens als 3 
formatges i anar donant la 
volta a tots cada dos dies 
 
40 litres de llet en la cuba de quallar amb un fogó a sota per escalfar (Fig.A2.22) i anem 
remenant amb un agitador fins que la temperatura arribi a 71-72ºC, aguantem uns 15-






2.Refredament: Un cop pasteuritzada la llet la vam refredar. Ho vam fer per un sistema 
de convecció amb aigua freda que té la cuba fins arribar a 35ºC. 
 
2. Addició dels ferments: Posem el ferment (743) a ull en un potet petit amb llet 
pasteuritzada a 35ºC i remenem, després passem aquesta llet amb ferment a la cuba, 
remenem bé amb l’agitador (Fig.A2.23) i deixem refredar una estona i després afegim 











Fig.A2.23: Elaboració del  formatge madurat.         
Font:  Elaboració pròpia . 
3. Addició de Clorur Càlcic: Durant el tractament de calor, el calci es perd en forma de 
fosfat de calci. El calci és un factor molt important de la coagulació enzimàtica ja que si 
hi ha prou calci, el gel que es formarà serà més resistent, ferma i consistent. En canvi, 
si falta calci, el gel tindrà una consistència més tova.  
Vam utilitzar el Cl2Ca d'ús alimentari (Fig.A2.24), a dosis entre 0,2-0,3 gr / l i vam afegir 






4. Coagulació enzimàtica: Posem 20 mL de quall (extracte de quall de xai de força 
1/10.000) (Fig.A2.25), agitem perquè quedi ben escampat per tota la llet i deixem 
reposar perquè es formi la quallada. La coagulació trigarà uns 30-45 minuts en produir-
se, per tant deixem reposar. Per comprovar que hagi quallat, agafem un termòmetre i 
el posem dins de la quallada (Fig.A2.26), si veiem que he m fet un tall net, vol dir que la 









Fig.A2.26: Elaboració del  formatge madurat.         
Font:  Elaboració pròpia . 
 
Fig.A2.25: Extracte de quall de xai.         
Font:  Elaboració pròpia . 
 
Fig.A2.24: Clorur Càlcic del 36%.         
Font:  Elaboració pròpia . 
5. Tallat i trossejat: Un cop formada la quallada, l’hem de tallar amb les lires verticals i 
horitzontals (Fig.A2.27) en cubs regulars fins a obtenir una mida de grà d’arròs, ja que 
volem augmentar la superfície d’exsudació de líquid. Primer passem la lira vertical per 
tota la quallada i desprès l’horitzontal. Es va procedint de la mateixa manera fins 











6. Escalfament: Durant tot el procés és molt important mantenir la temperatura de 
coagulació al voltant de 32-35ºC per afavorir-ne el desuerat, per això augmentem 3ºC 
la temperatura. 
7. Agitació: Per tal de que es vagi desuerant, s’ha d’anar remenant amb cura la sopa de 





Fig.A2.31: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.30: Elaboració del  formatge madurat.       
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.27: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.28: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.29: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
8. Extracció del sèrum:  Extraiem el sèrum per poder recollir la quallada, aquest sèrum 
s’extreu mitjançant un tub que hi ha a la cuba de quallar on es posa un colador i 
s’emmagatzema en pots  (Fig.A2.32). En aquests pots tindrem el xerigot i el podrem 
utilitzar per alimentar a les vedelles. Un cop extret anem posant la quallada en els 
motlles. En aquest moment hem de fer un control de qualitat i hem de mira r la 


















Fig.A2.33: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.32: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.34: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.35: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
9. Emmotllat:  Abans d’emmotllar s’han de preparar unes gases desinfectades que es 
posaran en el motlle i d’aquesta manera es podrà escórrer millor el sèrum i ajudar a 
donar forma al formatge (Fig.A2.36). Per emmotllar es va agafant la quallada amb una 
pala i es va col·locant al motlle a sobre de la gasa. Un cop el motlle estigui ple, el 







10.Premsat: Es posen els motlles a la premsa pneumàtica amb una pressió de 1 bar 
durant una hora ja que encara estan amb les gases (Fig.A2.38), després traiem les 
gases, els hi donem la volta als formatges i tornem a posar els motlles a la premsa, 









Fig.A2.37: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.36: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.38: Premsat del formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
11. Salat: A l’endemà traiem els formatges de la premsa i dels motlles (Fig.A2.40) i els 
posem en un bany de salmorra (aigua amb sal) en uns recipients de plàstic durant dues 
hores. Un cop passat aquest temps, els vam treure del bany i els vam posar sal amb la 
mà per l’exterior (Fig.A2.41) per manca de temps, ja que el correcte es que haguessin 
estat 4 hores al bany de salmorra. La sal a més a més de donar gust, regula l’activitat 
enzimàtica i microbiana en aquest tipus de formatge. Després es deixen reposar en 


















Fig.A2.42: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.40: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.41: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.39: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
13. Maduració: Dels 40 litres de llet, ens van sortir 5 formatges d’un kilogram cada un 
aproximadament. D’aquests 5, vam decidir incorporar un bacteri de cobertura en tres 
dels formatges (Brevibacterium linens) i els altres dos, els vam deixar amb els 
microorganismes i fongs de l’ambient (majoritàriament, Aspergillus, Penicillium, 
Microccocs). 
Per posar el bacteri de cobertura en els formatges es fa el següent procediment: 
Preparem una solució d’aigua i sal i afegim el bacteri que ve liofilitzat 
(aproximadament 5 grams) (Fig.A2.43).  
Remenem bé aquesta solució i agafem una gasa desinfectada, la mullem en aquesta 
barreja, i  freguem el formatge per tal d’incorporar el bacteri en el formatge 
(Fig.A2.44). Aquest procediment el vam anar fent un cop a la setmana durant els 2 







Els formatges van estar a la cambra de maduració durant 2 mesos i una setmana. Es 
van madurar a una temperatura de 8-12ºC i una humitat relativa de 75%, no són les 
condicions òptimes, però van sortir bastant bé. Les condicions òptimes serien a una 
temperatura de 8-14ºC i una humitat relativa del 85-95%. 
Durant el primer mes cada 2 dies es donarà una volta als formatges, per tal de 
permetre que tota la superfície s'assequi per les dues cares i que es reparteixi bé la 
humitat. 
 
Fig.A2.43: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.44: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
Els formatges amb el bacteri “Brevibacterium linens”, ens van sortir amb un color 
vermellós degut a aquest bacteri, en canvi, els formatges amb els fongs de l’ambient 







14. Conservació: Un cop finalitzada la maduració, els formatges els vam conservar en 












Fig.A2.45: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elabora ció pròpia. 
 
Fig.A2.46: Elaboració del  formatge madurat.         
Font: Elaboració pròpia. 
CONTROLS REALITZATS DURANT EL PROCÉS D’ELABORACIÓ 
 
CONTROL DE LA MATÈRIA PRIMA  
 
Quan vam portar la llet de la granja Can Monells que estava a 1ºC, el primer que vam 
fer després del transport fins a la formatgeria de Torre Marimón va ser controlar que la 
temperatura de la llet no hagués pujat de 8-10ºC. Després vam fer un control 
d’aspecte i d’olor de la llet. 
També es controla el pH i l’acidesa com a punt de referència per a l’elaboració d’altres 
productes, com la llet fermentada i formatge.  
- Temperatura de la llet en la recepció: 10ºC 
- Control visual i d’olfacte correcte  
- pH: 6,6 
- Acidesa: 15º Dòrnic 
 
CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DE LA LLET PASTEURITZADA  
 
Vam controlar la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització per veure 
que la pasteurització s’hagués produït correctament.  
- Temperatura de pasteurització: 85ºC 






CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DE LES LLETS FERMENTADES 
 
Vam controlar la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització. 
També es controla l’acidesa i el pH de cada llet fermentada després de posar els 
ferments (703 i Flora Dànica), per observar que la llet s’hagi acidificat bé, és a dir, que 
hagi disminuït el pH i augmentat l’acidesa. Això ho compararem amb el pH i l’acidesa 
controlats en la matèria primera.  
- Temperatura de pasteurització (Prova 1 i 2): 85ºC 
- Temps de pasteurització (Prova 1 i 2): 10 minuts  
- Acidesa de la llet fermentada amb “Flora Dànica”  (Prova 1): 70º Dòrnic 
- Acidesa de la llet fermentada amb “Flora Dànica”  (Prova 2): 78º Dòrnic 
- Acidesa de la llet fermentada amb “703” (Prova 1): 80º Dòrnic  
- Acidesa de la llet fermentada amb “703” (Prova 2): 75º Dòrnic  
- pH de la llet fermentada amb “Flora Dànica” (Prova 1): 4,75 
- pH de la llet fermentada amb “Flora Dànica” (Prova 2): 4,42 
- pH de la llet fermentada amb “703” (Prova 1): 4,45 






Comparació amb la matèria primera (Prova 1):  
 
Com podem observar, l’acidesa ha augmentat i el pH ha disminuït, per tant el procés 
s’ha elaborat correctament. El pH de la llet fermentada amb Flora Dànica hauria 
d’haver disminuït una mica més, per això la vam deixar a temperatura ambient abans 
de conservar-la a la nevera. 
Comparació amb la matèria primera (Prova 2):  
 
 
Com podem observar, l’acidesa ha augmentat i el pH ha disminuït, per tant el procés 
s’ha elaborat correctament. El pH de les dues llets, està prou bé, per això vam passar 
directament a refredar i envasar. 
 
 
 Matèria primera Llet fermentada amb        
“Flora Dànica” 
Llet fermentada amb                    
“703” 
Acidesa 15ºDòrnic 70ºDòrnic 80ºDòrnic 
pH 6,6 4,75 4,45 
 Matèria primera Llet fermentada amb        
“Flora Dànica” 
Llet fermentada amb                    
“703” 
Acidesa 15ºDòrnic 78ºDòrnic 75ºDòrnic 
pH 6,6 4,42 4,24 
Taula A2.3: Acidesa i pH de les di ferents  llets fermentades  (primera  prova).                                                      
Font: Elaboració pròpia.  
Taula A2.4: Acidesa i pH de les di ferents  llets fermentades  (segona prova).                                                                                         
Font: Elaboració pròpia. 
 
CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DEL FORMATGE FRESC   
 
Vam controlar la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització. 
També vam controlar l’acidesa del xerigot (ha d’estar entre 40 i 60º Dòrnic).  
- Temperatura de pasteurització: 85ºC 
- Temps de pasteurització: 10 minuts 
- Acidesa del xerigot: 55º Dòrnic 





Com podem observar, l’acidesa ha augmentat, per tant el procés evoluciona 
correctament, la quallada s’ha acidificat correctament.  
 
CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DEL FORMATGE MADURAT   
 
Vam controlar la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització. 
- Temperatura de pasteurització: 85ºC 




 Matèria primera Xerigot 
Acidesa 15ºDòrnic 55ºDòrnic 
Taula A2.5: Comparació d’acidesa entre la llet i el  xerigot.                                           
Font: Elaboració pròpia. 
ANÀLISI SENSORIAL 
 
TAST UNIVERSITAT ESAB 
 
Hem realitzat aquest tast per saber quin es el gust dels consumidors i què opinen 
sobre els productes que hem elaborat i quin els agraden més. El tast es va realitzar a 
22 persones en l’escola ESAB de la UPC de Castelldefels. 
El tast es divideix en quatre parts, que són els diferents productes a elaborar.  
 Tast de la llet pasteuritzada: L’objectiu d’aquest tast és intentar distingir la nostra 
llet entre dues altres llets també pasteuritzades d’altres marques del mercat 
actual. El què ens interessava saber era quina llet creia el consumidor que tenia 
més gust a llet, quina era més aromàtica i quina li agradava més (Veure fitxa de tast 
en l’Annex VII) 
 Aquest tast l’hem estructurat de la següent manera: Hem posat tres mostres, de 
les quals, una era la nostra llet pasteuritzada, l’altre era llet pasteuritza de la marca 
“Letona” i l’altre era llet pasteuritzada de la marca “Lactel”. Aquestes mostres 
s’han posat en pots petits i identificades amb números aleatoris per evitar cap 
identificació del tipus de llet (Fig.A2.47), de manera que el consumidor no estigui 
influenciat i no tingui cap preferència per una llet pasteuritzada que per una altre 






Al finalitzar aquest tast preguntem quina és la mostra que més els hi ha agradat per 
saber si la nostra llet tindrà èxit. 
 
Fig.A2.47: Preparació del tast.                      
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.48: Preparació del tast.                      
Font: Elaboració pròpia. 
 Tast de les llets fermentades: L’hem realitzat mitjançant una prova triangular. Es 
tracta de posar dues mostres iguals i una de diferent per poder observar si els 
consumidors noten aquesta diferència. (Veure fitxa de tast en l’Annex VII). 
Aquest tast l’hem estructurat de la següent manera: Hem posat tres mostres, de 
les quals, dues eren la llet fermentada amb el ferment Flora Dànica i l’altre era la 
llet fermentada amb el ferment 703. Totes les mostres s’han posat en pots petits i 
identificades amb números aleatoris per evitar cap identificació del tipus de llet, de 
manera que el consumidor no estigui influenciat i no tingui cap preferència per una 






Al finalitzar aquest tast preguntem quina és la mostra que més els hi ha agradat 
per saber quina tindrà més èxit al mercat. 
 Tast del formatge fresc: L’objectiu d’aquests tast és que els consumidors sàpiguen 
apreciar el nostre formatge fresc en comparació amb una mostra patró que és la 
del formatge “Philadelphia”. (Veure fitxa de tast en l’Annex VII). 
Aquest tast l’hem estructurat de la següent manera: Hem posat dues mostres en 
pots petits, una la mostra Patró i l’altre la mostra del nostre formatge fresc. Hem 
volgut que els consumidors comparin les dues mostres i classifiquin segons uns 
atributs la nostra mostra, agafant com a referència la mostra patró ja classificada. 
D’aquesta manera  veurem si hi ha diferències o similituds entre els dos formatges.  
 
Fig.A2.49: Preparació del tast.                      
Font: Elaboració pròpia. 
També per finalitzar aquesta part del tast es farà una prova de preferència 
personal per saber quin dels dos formatges frescos li agrada més. 
 Tast del formatge madurat: L’objectiu d’aquest tast és intentar que els 
consumidors trobin diferències entre els dos tipus  de formatges elaborats. (Veure 
fitxa de tast el l’Annex VII). 
Cada fitxa de tast té uns números que ens identifiquen les mostres. Aquestes 







En quan el tast dels formatges, volem saber com valora el consumidor els següents 
atributs: aspecte, aroma, duresa, adherència, gust intens, oliositat i granulositat.   
El que volem és que els consumidors ens diguin quin dels dos formatges destaca 
més segons l’atribut que es pregunta, per exemple, quin dels dos és més oliós, o 
quin té millor aspecte, etc. 
També per finalitzar el tast es farà una prova de preferència personal per saber 





Fig.A2.50: Formatges  madurats .                      
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.51: Formatges  madurats .                
Font: Elaboració pròpia. 
IDENTIFICACIÓ DE LES MOSTRES 
En la següent taula, observareu quina correspondència hi havia entre els números 
aleatoris i les mostres. 
 FITXA DE TAST DE LA LLET PASTEURITZADA  
Nº de la mostra Correspondència 
318 Llet elaborada per nosaltres 
536 Llet de la marca “Letona” 
228 Llet de la marca “Lactel” 
 
 
FITXA DE TAST DE LES LLETS FERMENTADES 
Nº de la mostra Correspondència 
                                                                            
166 
Llet fermentada amb el ferment           
“Flora Dànica” 
                                                                     
720 
Llet fermentada amb el ferment           
“Flora Dànica” 
                                                                            
107 




FITXA DE TAST DEL FORMATGE FRESC 
Nº de la mostra Correspondència 
PATRÓ Formatge fresc de la marca “Philadelphia” 
218 Formatge fresc elaborat per nosaltres 
 
FITXA DE TAST DEL FORMATGE MADURAT 
Taula A2.6 Fi txa de tast de la  llet pasteuri tzada. Font: Elaboració pròpia. 
Taula A2.7 Fi txa de tast de les  llets fermentades . Font: Elaboració pròpia . 
Taula A2.8 Fi txa de tast del formatge fresc. Font: Elaboració pròpia. 
Nº de la mostra Correspondència 
916 Formatge madurat amb un bacteri 
“Brevibacterium linens” 





Es va realitzar un tast en el mercat de Canovelles. En aquests tast, donàvem a provar a 
la gent del carrer dues llets fermentades, una amb el ferment 703 i l’altre amb els 
ferment Flora Dànica.  
El vam fer a Canovelles, perquè en aquella zona viu molta gent del Marroc, i la llet 
fermentada és un producte que està pensat per aquest tipus de consumidor, ja que al 
seu país en consumeixen molta i per aquí gairebé no se’n troba, i creiem que pot tenir 
èxit al mercat. 
En el tast preguntàvem a la gent de quin país provenia, per saber si eren del Marroc o 
no i si en el seu país consumien llet fermentada. 
Després fèiem unes preguntes senzilles sobre els dos tipus de llet fermentada, com per 
exemple, quina llet s’assemblava més a la llet fermentada que consumien en el seu 
país, quina era més semblant al iogurt, quina li agradava més, etc. 
En total vam fer el tast a 20 persones. A partir d’aquest tast vam saber quina era la llet 
fermentada que elaboraríem en la formatgeria, ja que en el nostre país no té tant 




RESULTATS DE L’ANÀLISI SENSORIAL 
 
Taula A2.9 Fi txa de tast del formatge madurat. Font: Elaboració pròpia . 
 
Fig.A2.52: Tast al mercat de Canovelles.                      
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A2.53: Tast al mercat de Canovelles.                      
Font: Elaboració pròpia. 
RESULTATS TAST UNIVERSITARI ESAB 
 
LLET PASTEURITZADA 










Quina mostra és més aromàtica 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Nostra 15 68,2 
Letona 7 31,8 







 Freqüència Percentatge 
Vàlids Nostra 14 63,6 
Letona 3 13,6 
Lactel 5 22,7 
Total 22 100,0 
(Fig.A2.54: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.55: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.10 Llets  pasteuri tzades .                                                        
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Taula A2.11 Llets  pasteuri tzades .                                                         
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Preferència 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Nostra 13 59,1 
Letona 4 18,2 
Lactel 5 22,7 
Total 22 100,0 
 
 
De les tres preguntes realitzades en la fitxa de tast, la llet elaborada per nosaltres, és la 
llet que ha respost més la gent.  
Com es pot observar en les taules i els gràfics, la majoria de la gent, un 63,6%, va dir 
que la nostra llet era la que tenia més gust a llet, la més artesana, i un 68,2% que era la 
més aromàtica. En aquesta pregunta (Quina mostra és més aromàtica), cap dels 22 
tastadors va respondre la llet de la marca Lactel, és a dir, que els 22 tastadors van 
escollir entre dues llets i un 68,2% va escollir la nostra. 
En quant a preferència, casi un 60% dels tastadors van escollir que la llet que més els hi 









(Fig.A2.56: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.12 Llets  pasteuri tzades .                                                         
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
LLET FERMENTADA 
Quina mostra és diferent? 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Ferment "Flora Dànica" 7 31,8 
Ferment "703" 15 68,2 
Total 22 100,0 
 
 
Aquests tast es tractava de posar dues mostres iguals i una de diferent per poder 
observar si els consumidors notaven la diferent. La mostra diferent era la 703, i com 
podem veure un 68%  ho va encertar. Es a dir que podem considerar que sí que hi ha 
diferències entre els dos tipus de llet fermentada.  
Quina mostra és més àcida? 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Ferment "Flora Dànica" 21 95,5 
Ferment "703" 1 4,5 
Total 22 100,0 
 
 
Dels dos ferments utilitzats, el Flora Dànica és el que dona un 
gust més àcid segons el 95,5% de la gent. 
 
(Fig.A2.57: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.58: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.13 Llets  fermentades .                                                             
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Taula A2.14 Llets  fermentades .                                                              
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 




Com era d’esperar, la majoria de gent va respondre que el ferment 703 era el que 
tenia un gust més suau, ja que el 95,5% va dir que la mostra més àcida era  la llet amb 
el ferment Flora Dànica.  
Quina mostra té una olor més intensa 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Ferment "Flora Dànica" 16 72,7 
Ferment "703" 6 27,3 









 Freqüència Percentatge 
Vàlids Ferment "Flora Dànica" 5 22,7 
Ferment "703" 17 77,3 
Total 22 100,0 
(Fig.A2.59: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.60: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.15 Llets  fermentades .                                                            
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Taula A2.16 Llets  fermentades .                                                             
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Quina mostra s'assembla més al iogurt 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Ferment "Flora Dànica" 3 13,6 
Ferment "703" 19 86,4 




El ferment que s’assembla més al iogurt és el 703, per tant, podem observar que la 











(Fig.A2.61: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.17 Llets  fermentades .                                                           
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Preferència 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Ferment "Flora Dànica" 5 22,7 
Ferment "703" 17 77,3 
Total 22 100,0 
 
 
La majoria dels consumidors que van realitzar el tast a l’ESAB, són de Barcelona, i si 
més no, de Catalunya, i com era d’esperar, la llet fermentada no és un dels productes 
apreciats per gent d’aquest país, ja que estan acostumats a consumir iogurt. Per això 
casi el 80% de la gent va respondre, que la llet que més els hi agradava era la del 
ferment 703, la que s’assembla més al iogurt. 
En canvi, podrem veure més endavant, que la gent del Marroc, aprecia més una llet 
fermentada amb el ferment Flora Dànica, ja que és el que s’assembla més a la llet que 













(Fig.A2.62: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.18 Llets  fermentades .                                                             
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
FORMATGE FRESC 
 
La fitxa de tast sobre aquets formatge consistia en mesurar la mostra segons una 
mostra patró que ja estava mesurada. En cada pregunta, la mostra patró té una 
mesura diferent, i el que s’ha fet per treure tots els resultats ha sigut mesurar totes les 
respostes dels consumidors i comparar-les respecte la mesura de la mostra patró de 
cada pregunta amb el programa estadístic SPSS.  
Els consumidors podien classificar la mostra en una escala del 0 al 12, 5 cm.  
Aquests resultats estan extrets del programa SPSS, i fets amb el Test Anova. 







En aquesta taula A2.19 podem observar que el nivell de significació es inferior a 0,1, 
per tant podem dir que hi ha diferències significatives entre la mostra patró i la mostra 
del nostre formatge fresc. La majoria de gent, va classificar la nostra mostra més àcida 
que la mostra patró, ja que la mostra patró estava mesurada en 3,5 cm i la mitjana de 










95% Interval de confiança per la 
diferència 
Inferior Superior 
22 6,5500 ,000 2,3191 3,7809 
Taula A2.19 Formatge fresc nostra .                                                               
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 







Com que el nivell de significació és major a 0.1<0.152, podem dir que no s’aprecien 
diferències significatives de cremositat entre les dues mostres. Tot i que la majoria dels 
consumidors van classificar la nostre mostra per sota de la mostra patró, és a dir que la 
majoria dels consumidors diuen que la nostra mostra és menys cremosa que la mostra 
Patró. 
Quina mostra és més fàcil d'untar 





95% Interval de confiança per la 
diferència 
Inferior Superior 
22 6,5364 ,000 -4,6490 -2,2782 
 
 
Com que el nivell de significació és inferior a 0.1>0.000, podem dir que hi ha 
diferències significatives d‘untabilitat sobre les dues mostres. La majoria de 
consumidors diu que la nostra mostra és més difícil d’untar que la mostra Patró.  
La mitjana està en 6,5 cm i la mostra patró en 10 cm sobre l’escala. 
 





95% Interval de confiança per la 
diferència 
Inferior Superior 
22 7,9955 ,152 -2,4093 ,4002 
Taula A2.20 Formatge fresc nostra .                                                              
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS.  
Taula A2.21 Formatge fresc nostra .                                                      
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS.  
Quina mostra és més salada 





95% Interval de confiança per la 
diferència 
Inferior Superior 
22 7,9182 ,119 -2,4651 ,3015 
 
 
Com que el nivell de significació és major a 0.1<0.119, podem dir que no s’aprecien 
diferències significatives entre les dues mostres. Els consumidors pràcticament, han 
classificat la nostra mostra com menys salada que la mostra Patró.  
Per obtenir els resultats d’una manera més clara, podeu observar el gràfic (Fig. A2.61), 
on surten els resultats de totes les preguntes, i podeu observar on està la mitjana (la 
línea negra a dins del diagrama de caixes) i si la resposta dels consumidors està per 











Taula A2.22 Formatge fresc nostra .                                                            
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 








La majoria dels consumidors els hi va agradar més la mostra Patró (Philadelphia) , ja 

















 Freqüència Percentatge 
Vàlids Philadelphia 15 68,2 
Formatge fresc nostra 7 31,8 
Total 22 100,0 
(Fig.A2.61: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.64: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.23 Formatges  frescos.                                                          
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
FORMATGE MADURAT 
Quina mostra té millor aspecte 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 13 59,1 
Fongs ambient 9 40,9 
Total 22 100,0 
 
 
La majoria de consumidors, van optar per el formatge amb el bacteri “Brevibacterium 
linens”, que la crosta té un color vermellós i fa més de bon veure que no pas el 











(Fig.A2.65: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.24 Formatges  madurats.                                                         
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Quina mostra és més aromàtica 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 15 68,2 
Fongs ambient 7 31,8 
Total 22 100,0 
 
 
La mostra més aromàtica segons els consumidors és la del bacteri "Brevibacterium 
linens", ja que la olor que desprenen els fongs de l’ambient  pot ser en algun cas una 
mica desagradable. 
Quina mostra és més dura 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 11 50,0 
Fongs ambient 11 50,0 








(Fig.A2.66: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.67: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.25 Formatges  madurats.                                                        
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Taula A2.26 Formatges  madurats.                                                      
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Quina mostra és més adherent 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 9 40,9 
Fongs ambient 13 59,1 
Total 22 100,0 
 
 
La mostra que els consumidors consideren més adherent, és el formatge madurat amb 
els fongs de l’ambient, tot i que, no hi ha gaire diferència entre els dos formatges. 
Quina mostra té un gust més intens 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 15 68,2 
Fongs ambient 7 31,8 




El formatge amb un gust més intens és el madurat amb "Brevibacterium linens". 
Segurament degut a que aquest bacteri és molt proteolític produint gustos i aromes 
més intensos.  
 
 
(Fig.A2.68: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.69: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.27 Formatges  madurats.                                                             
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Taula A2.28 Formatges  madurats.                                                         
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Quina mostra és més oliosa 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 7 31,8 
Fongs ambient 15 68,2 




La mostra que desprenia més greix era el formatge madurat amb fongs de l’ambient.  
 
Quina mostra és més granulosa 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 12 54,5 
Fongs ambient 10 45,5 




Podem veure que entre els dos formatges no hi ha diferencies significatives sobre la 
granulositat. 
 
(Fig.A2.70: Elaboració pròpia) 
 
(Fig.A2.71: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.29 Formatges  madurats.                                                      
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Taula A2.30 Formatges  madurats.                                                      
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
Preferència 
 
 Freqüència Percentatge 
Vàlids Bacteri "Brevibacterium linens" 11 50,0 
Fongs ambient 11 50,0 
Total 22 100,0 
 
 
Podem veure que el 50 % dels consumidors aprecien més un formatge i el 50% restant 
aprecien més l’altre, per tant podem considerar que els dos formatges són igual de 











(Fig.A2.72: Elaboració pròpia) 
 
Taula A2.31 Formatges  madurats.                                                      
Font: Elaboració propia amb dades  del  SPSS. 
RESULTATS TAST CANOVELLES 
 
En aquest tast que vam fer a Canovelles, vam donar a provar llets fermentades fetes 
segons el procés explicat a l’apartat “Elaboració de la llet fermentada” d’aquest mateix 
Annex. 
La fitxa de tast constava de 8 preguntes  i d’una petita introducció on s’explicava que 
aquest tast era de llets fermentades fetes amb ferments comercials, que no alteraria la 
seva salut i que estava feta amb un rigor sanitari estricte. 
Les primeres preguntes tractaven sobre la llet fermentada al seu país, si en consumien 
habitualment o no i si la consumeixen aquí. 
En aquest Gràfic podem veure que la majoria dels enquestats consumien llet 
fermentada al país d’on provenen, la majoria de la gent a qui vam preguntar són del 
Marroc (Tànger), ja que hi ha una comunitat de gent d’aquesta zona a Canovelles; 
també van participar en el tast alguns senegalesos.  En general les persones a qui els 
vam preguntar i eren de fora consumien llet fermentada al país d’on provenien ja que 
és una cosa molt típica  d’allà. La gent que va contestar negativament a la pregunta és 









(Fig.A2.73: Elaboració pròpia) 
 
A la següent pregunta es demanava quina era la llet fermentada més semblant a la que 
consumien habitualment, el resultat va ser clar: la que contenia el ferment Flora 
Dànica, tot i això ens van comentar que era massa espessa, que ells acostumaven a 
consumir-la més líquida. 
A més, cal destacar que molta gent, especialment els més joves, no han provat mai la 
llet fermentada del seu país (que la solen fabricar ells mateixos deixant els pots de llet 
al sol perquè fermentin amb la flora autòctona de la llet i que causa una variabilitat en 
els aromes i sabors produïts) i per tant estàn acostumats a les llets fermentades que 
venen els fabricants d’aquí. 
La següent prova tractava sobre les similitats de la llet fermentada amb el iogurt, 
s’intentava trobar relacions per mitjà de la textura, l’aroma, l’olor, l’acidesa, el gust en 
boca etc.. que fòssin més semblants al iogurt. Clarament del ferment 703 és en un 85% 











(Fig.A2.74: Elaboració pròpia) 
 
A la pregunta sobre la quantitat o intensitat d’aroma, en un 75% dels casos s’ha 
contestat que la Flora Dànica era més aromàtica, això és molt important perquè en el 
moment del tast tot i ser una mica més espessa que la 703 la gent conclou que és més 







La última pregunta abans de les dades demogràfiques tractava sobre quina mostra era 
la preferida pels tastadors aquesta pregunta tot i ser la més preferida la que té el 
ferment Flora Dànica, la fermentada amb el ferment 703 no es queda curta; això es 
deu a que la gent que va tastar els productes també estaven acostumats als iogurts 
naturals que aqui consumim com a llet fermentada sense batre. També és possible que 
la reologia de la llet ( ja que la Flora Dànica era més espessa que la 703 degut a 







(Fig.A2.75: Elaboració pròpia) 
 
 VALORACIÓ DELS PRODUCTES 
 
Conseqüentment amb els resultats dels tast d’anàlisis sensorial realitzats, podem 
extreure les següents conclusions. 
La llet pasteuritzada ha sortit la preferida en totes les preguntes del tast realitzat, i per 
tant, creiem que podrà tenir èxit i competir amb les altres marques. 
En quant a la llet fermentada, elaborarem la llet amb el ferment Flora Dànica, ja que 
era la llet fermentada preferida per els àrabs, i aquests seran els consumidors 
principals d’aquest producte, ja que la gent local no en consumeix i prefereix el iogurt.  
Pel que fa el formatge fresc, intentarem millorar alguns aspectes, com l’acidesa i la 
quantitat de sal, que creiem que s’haurien de disminuir per obtenir un formatge més 
apreciat per el consumidor.  
Sobre el formatge madurat, escollirem el formatge el qual s’ha d’afegir el bacteri a la 
crosta (Brevibacterium linens), ja que a la nostra cambra no hi haurà la mateixa flora 
ambiental que a la cambra on vam fer la prova pilot a Torre Marimón (IRTA) i per tant 
serà difícil obtenir la mateixa configuració microbiològica. Tot i això, si en un futur 
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1. ALTERNATIVES DEL PROCÉS 
En aquest apartat es valoraran les diverses alternatives, tant des dels productes que 
volem fer i en aquest cas valorant els resultats dels tasts i les proves, com de les 
màquines que utilitzarem en el nostre procés. 
1.1 LA LLET 
 En principi no es contempla realitzar cap alternativa que no sigui la llet amb una 
pasteurització alta i envasada en bossa. 
 
1.2 LA LLET FERMENTADA 
Tot  i que al tast de consumidors realitzat a l’ESAB, la gent preferís la llet fermentada 
amb el ferment 703 en un 77%  per sobre de la Flora Dànica (23%) cal destacar que al 
tast de consumidors àrabs (realitzat a Canovelles) la més ben valorada va ser la Flora 
Dànica (65%) tot i les diferències amb l’altre mostra.  
Per tant creiem que el més adient en aquest producte és fer-lo segons el ferment Flora 
Dànica ja que és el més semblant al que consumeixen els Àrabs i el més semblant a la 
llet fermentada que es ven aquí. Per contra la llet amb el ferment 703 que és la més 








1.3 EL FORMATGE FRESC 
En principi no es contemplen alternatives, es farà segons el procés descrit a l’Annex IV. 
Tot i això, en un futur proper es pot intentar fabricar mató com a formatge fresc. 
 
1.4 EL FORMATGE MADURAT 
Degut a la homogeneïtat de les respostes veiem que hem d’intentar fer els dos tipus 
de formatges madurats, el que s’ha afegit el bateri a la crosta (Brevibacterium linens) i 
el que ha agafat els fongs propis de l’ambient. Tot i això, a la nostra cambra no hi 
haurà la mateixa flora ambiental que a la cambra on vam fer la prova pilot a Torre 
Marimón (IRTA) i per tant serà difícil obtenir la mateixa configuració microbiològica (de 
diferents microorganismes, llevats i fongs ) en el cas dels que porten els fongs de 
l’ambient, conseqüentment i des de el inici només farem un tipus de formatge 
madurat, el que nosaltres incorporem el bacteri a la crosta (Brevibacterium linens). Tot 
i això, si en un futur veiem que apareixen fongs ambientals amb unes característiques 









 2. ALTERNATIVES TÈCNIQUES 
Estudiarem les alternatives tècniques en funció del preu, ja que és el paràmetre que 
determina la viabilitat de la formatgeria.  
2.1 ALTERNATIVES AMB MAQUINÀRIA NOVA 
S’ha consultat a la empresa IMPROLAC (Campllong) que es dedica a la fabricació de 
maquinària per la indústria làctica informació, preus i característiques dels elements 
que ens poden fer falta a l’hora d’iniciar la formatgeria.   
2.2 ALTERNATIVES AMB MAQUINÀRIA D’OCASIÓ 
S’ha buscat a diverses webs maquinària d’ocasió de formatgeries i per a la indústria 
làctica en general, d’aquesta manera podem aconseguir preus aproximats, tot i que en 
la majoria dels casos les característiques tècniques manquen.  
La instal·lació dels equips: 
Hem parlat amb la persona que porta el manteniment de la sala de munyir, que també 
es dedica a mantenir equips de formatgeries i ens ha fet un pressupost ràpid de 1000€.  
2.3 ALTERNATIVA 1 
Aquesta alternativa de maquinària i instal·lacions de fred correspon a comprar tota la 
maquinària nova segons preus facilitats per l’empresa Improlac de Campllong el mes 
de Juny del  2010.  
Pel que fa als preus de les cambres de fred els hem tret de les tarifes del 2010 de 
l’empresa Pecomark a la seva web. 
Pel que fa al petit material és un pressupost que engloba els següents elements: 
termòmetres pH-metre, Valorador de sosa Dòrnic, Recipients de plàstic de grans 
dimensions per fer el salat, gasses, motllos de recanvi, una etiquetadora (per les dates 
de caducitat etc..), lires vertical i horitzontal i agitadors i també inclou una petita part 
per despeses no previstes en petit material. 
 Quantitat Element Capacitat Preu (€) Font 
1 Pasteuritzador 
de cuba 
500 litres 15.000 Improlac 
1 Equip de fred i 
caldera 






1 Compressor 25 litres 200 Improlac 
2 Cuba de quallar  400 litres 800 Improlac 
1 Taula 
d'escorregut 
 800 Improlac 
1 Cambra de 
Maduració 
32,9 m3  9.219 Tarifes Pecomark 2010 
1 Cambra de Fred 17,21 m3 6.400 Tarifes Pecomark 2011 
1 Envasadora de 
Bossa 
 10.000 Improlac 
3 Bombes 
centrífugues 
 2.250 Improlac 
1 Batedora   300 Improlac 
1 Filtre  500 Improlac 
250 Motlles per 
formatge 
madurat i fresc 
 500 Ets Coquard 
1 Petit Material  800 Ets Coquard 
 Muntatge i 
Instal·lació 
 1.000 (aproximat, pel  servei tècnic 
Jordi Puig S.L.) 
 Subtotal  58.769  
 IVA 18%  10.578,42  
 Total  69.347,4  
Taula A3.1: Al ternativa 1 amb maquinària  nova i  pasteuri tzador de cuba.                                                                                      
Font: Elaboració pròpia. 
 
 
2.4 ALTERNATIVA 2 
Aquest pressupost és gairebé igual a l’anterior tot i això només canviem el 
pasteuritzador de cuba per un pasteuritzador de plaques. 
 
Quantitat Element Capacitat Preu (€) Font 





1 Equip de fred i 
caldera 
 10.000 Improlac 
1 Premsa Formatges 100 
formatges 
1.000 Improlac 
1 Compressor 25 litres 200 Improlac 
2 Cuba de quallar  400 litres 800 Improlac 
1 Taula d'escorregut  800 Improlac 
1 Cambra de 
Maduració 
32,9 m3  9.219 Tarifes Pecomark 2010 
1 Cambra de Fred 17,21 m3 6.400 Tarifes Pecomark 2011 
1 Envasadora de 
Bossa 
 10.000 Improlac 
3 Bombes 
centrífugues 
 2.250 Improlac 
1 Batedora   300 Improlac 
1 Filtre  500 Improlac 
250 Motlles per 
formatge madurat 
i fresc 
 500 Ets Coquard 
1 Petit Material  800 Ets Coquard 
 Muntatge i 
Instal·lació 
 1.000 (aproximat, pel servei tècnic Jordi 
Puig S.L.) 
 Subtotal  73.769  
 IVA 18%  13.278,42  
 Total  87.047,4  
Taula A3.2: Al ternativa 2 amb maquinària  nova i  pasteuri tzador de plaques .                                                                    
Font: Elaboració pròpia. 
2.5 ALTERNATIVA 3 
Aquesta alternativa està composta per maquinària d’ocas ió majoritàriament i hi inclou 
un pasteuritzador de plaques que està força sobre dimensionat pel que fa a les nostres 
instal·lacions. A més s’hi inclouen dues bombes centrífugues. Hem contactat amb el 
responsable de BPMACHINERY i ens ha especificat els preus de les diferents màquines 
comprades per separat, ja que ells venen una formatgeria sencera per 29.000€ però 
amb capacitat de processar 2000 litres de llet al dia per fer-ne formatge i per tant 
elements com la cuba de quallar de 2000 litres són excessivament grans per les nostres 
instal·lacions. També hi hem afegit les cambres de maduració i de fred les quals hem 
















Quantitat Element Volum Preu (€) Font 
1 Motor amb tub aspirador  400 1* 
1 Pasteuritzador a Plaques Schatten Tipus 14  6.000 1* 
2 Bombes centrífugues  750 1* 
1 Caldera de Pasteuritzador  3.000 1* 
1 Compressor frigorífic  3.000 1* 
1 Lira de tall vertical  10 1* 
1 Cambra de Maduració 32,9 m3  9.219 Tarifes 
Pecomark 
2010 
1 Cambra de Fred 17,21 m3 6.400 Tarifes 
Pecomark 
2010 
1 Lira de tall horitzontal  10 1* 
1 Compressor premsa  50 1* 
1 Premsa horitzontal per 4 motlles de 1kg  900 1* 
1 Taula d'acer Inoxidable  600 1* 
250 Motlles d'1 kg amb tapa  200 1* 
1 Envasadora en bossa  7.500 1* 
1 Batedora  300 1* 
 Muntatge instal·lació  1.000 Jordi Puig 
S.L. 
 Subtotal  39.339  
 IVA 18%  7.081,02  
 Total  46.420  
Taula A3.3: Alternativa 3 amb maquinària  d’ocasió i  pasteuri tzador de plaques .                                                                         
Font: Elaboració pròpia. 
Font 1*: Correspon a l ’empresa BPMACHINERY (www.bpmachinery.com) que es dedica a  la venda de maquinària de 










2.6 ALTERNATIVA 4 
En aquest cas avaluarem una combinació de maquinària d’ocasió i maquinària nova. Es 
valora que la instal·lació és la adequada per la quantitat de llet amb que es treballarà i 
per tant és un punt a favor. S’utilitza un pasteuritzador de cuba que està adaptat a la 
normativa actual ja que té un enregistrador de temperatures, una cuba de quallar de 















Quantitat Element Volum Preu  Font 
1 Pasteuritzador de cuba Fontseré amb 
quadre elèctric i termògraf 
500 litres 5.000 2* 
1 Cuba de Quallar amb control de 
temperatura, filtre, planxes de premsat 
i lires 
500 litres 2.300 2* 
1 Cuba de quallar manual 400 litres 400 Improlac 
1 Premsa pneumàtica d'1,5m amb 
quatre carrils 
 1.200 2* 
1 Taula de treball amb dos pisos  600 2* 
1 Bomba de transvasament 3/4  400 2* 
2 Bombes de transvasament  1.500  
1 Caldera i Equip de refrigeració per 
pasteuritzador 
 10.000 Improlac 
1 Compressor 25 litres 200 Improlac 
1 Cambra de Maduració 32,9 m3  9.219 Tarifes Pecomark 
2010 
1 Cambra de Fred 17,21 m3 6.400 Tarifes Pecomark 
2010 
1 Batedora   300 Improlac 
1 Filtre  500 Improlac 
250 Motlles per formatge madurat i fresc  500 Ets Coquard 
1 Petit Material  600 Ets Coquard 
 Muntatge i Instal·lació  1.000 (aproximat, pel 
servei tècnic Jordi 
Puig S.L.) 
 Subtotal  40.119  
 IVA (18%)  7.221,42  
 Total  47.340,42  
Taula A3.4: Alternativa 4, és una combinació de maquinària  d’ocasió i maquinària nova.                                                                              
Font: Elaboració pròpia. 
Font 2*: http://www.mundoanuncio.com/anuncio/venta_de_maquinaria_para_queserias_1176272365.html consultada el  
15 de Juny del 2010 i  consultes  di rectes amb el propietari . 
  
 
3. ELECCIÓ DE LES ALTERNATIVES 
3.1 ALTERNATIVA DEL PROCES 
Les alternatives del procés segons els tasts realitzats al mercat de Canovelles i a la 
universitat de l’ESAB són: 
 Per a l’elaboració de la llet fermentada, creiem que el més adient és utilitzar el 
ferment Flora Dànica, ja que és el més semblant al que consumeixen els Àrabs i el 
que tindrà més èxit al mercat, ja que el consumidors locals no estan acostumats a 
veure llet fermentada i els hi agrada més el ferment que s’assembla més al iogurt 
(703), que no pas la Flora Dànica, per tant, serà un producte exclusiu per els 
àrabs. 
 Per a l’elaboració del formatge madurat, elaborarem un sol tipus de formatge. 
Com que no sabem exactament els fongs de l’ambient que tindrem a la nostra 
cambra de maduració, elaborarem el formatge que s’incorpora el bacteri 
(Brevibacterium linens). Tot i això, si en un futur veiem que apareixen fongs 
ambientals amb unes característiques interessants es podria mirar de fabricar-ne 
amb els fongs de l’ambient.  
3.2 ALTERNATIVA TÈCNICA 
L’alternativa 4 és la més interessant per equipament, ja que l’equipament d’aquesta 
alternativa és molt més nou que el que es proposa a l’alternativa número 3  i que la 
maquinaria està dimensionada per la nostra producció i no molt sobre dimensionada 
com passa en alguns elements de l’alternativa 3. El preu és una mica superior que 
l’alternativa número 3, però creiem que aquesta és la millor opció.  
Pel que fa a l’alternativa 3, s’han agafat diversos elements d’un paquet d’una 
formatgeria sencera que es venia, cosa que no sabem si és possible comprar-ne només 
alguns elements. Si això fos possible, seria molt interessant adquirir el pasteuritzador 
de l’alternativa 3, juntament amb tots els altres elements de l’alternativa 4, 
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1. PRODUCTES A ELABORAR 
Elaborarem quatre tipus de productes: 
-  Llet pasteuritzada 
-  Llet fermentada 
-  Formatge fresc del tipus d’untar  
-  Formatge madurat 
2. PRODUCCIONS PREVISTES 
 
Els productes s’elaboraran depenent de les demandes que tinguem en els diferents 
punts de venda (restaurants i botigues tradicionals) i de la producció de llet diària. 
Al ser una formatgeria petita, cada dia es pasteuritzaran tots els litres de llet que es 










2.1 PRODUCCIÓ I PLANIFICACIÓ 
La granja produeix 500 litres de llet al dia. Es recollirà llet els set dies de la setmana (de 
dilluns a diumenge), però es processarà durant sis dies (de dilluns a dissabte).  
La llet que tindrem acumulada cada dia serà: 
Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres Dissabte Diumenge 
500 L 500 L 500 L 500 L 500 L 500 L 500 L 
 
 
La quantitat de llet que processarem cada dia serà: 
Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres Dissabte Diumenge 
1000 L 300 L 700 L 500 L 500 L 500 L 0 L 
 
 
Planificarem la setmana de la següent manera elaborant aquests tipus de productes:  
 
La llet, un cop munyida de la vaca, es conserva en un tanc refrigerador-
homogeneitzador que té una capacitat de 1000 litres. Aquesta llet es traslladarà 
directament a la formatgeria quan es vulgui realitzar algun dels productes.  
El dilluns processarem 1000 litres de llet, que són els que s’han acumulat del dissabte 
(500L) i del diumenge (500L). Hem pensat en pasteuritzar aquests 1000 litres i 500 
d’aquests litres aniran directament a envasar per elaborar llet pasteuritzada i  el altres 
500 litres aniran per fer l’elaboració de les llets fermentades.  
 
Dimarts, dels 500 litres produïts del dilluns, en processarem 300 per fer formatge frec i 
els altres 200 litres els deixarem en el tanc refrigerador-homogeneitzador per poder 
Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres Dissabte 
500 L de llet 
fermentada 
 
500 L de llet 
pasteuritzada 
300 L de 
formatge 
fresc 
700 L de 
formatge 
madurat 
500 L de llet 
pasteuritzada 
500 L de llet 
fermentada 




Taula A4.1: Llet diària acumulada .                                   
Font: Elaboració pròpia. 
Taula A4.2: Llet diària processada.                                   
Font: Elaboració pròpia. 
Taula A4.3: Planificació de la  setmana .                                   
Font: Elaboració pròpia. 
tenir el dimecres 700 litres (200 de dilluns i 500 de dimarts) per elaborar formatge 
madurat. 
Dijous processarem els 500 litres produïts el dimecres en llet pasteuritzada.  
Divendres processarem els 500 litres produïts dijous en llet fermentada i dissabte, 
processarem els 500 litres produïts divendres en elaborar formatge fresc. 
Segons els rendiments que hem comprovat en les proves pilot, podrem saber quants 
formatges frescos i madurats es produiran per “x” litres de llet. (Veure Annex II). 
 
La quantitat de productes que s’elaboraran per setmana són: 
 
 Llet Pasteuritzada a raó de 1000 litres /setmana. 
 Llet Fermentada a raó de 1000 litres /setmana. 
 Formatge Fresc a raó de 200 quilos /setmana. (400 formatges de mig Kg) 













2.2 CÀLCUL DE L’ESPAI DE LES CAMBRES 
2.2.1 CAMBRA DE MADURACIÓ 
Com que la producció de formatge curat està preestablerta per l’horari de producció 
setmanal, caldrà doncs fixar-nos en el volum de formatge curat que produirem a l’hora 
de dissenyar la cambra de maduració. Aquesta cambra estarà a 90-95% d’humitat i a 
una temperatura de 12ºC. 
Segons els rendiments observats en les proves pilot (Annex II) cada setmana 
s’utilitzaran 700 litres per produir formatge madurat, dels quals se n’obtindran, 
aproximadament 88 formatges cada setmana. 
Aquests formatges tindran un pes d’ 1 kg i unes dimensions de 14 cm de diàmetre per 
7 cm  d’altura, d’aquesta forma aconseguirem un producte a un preu raonable i amb 
unes característiques especials. Les dimensions depenen dels motlles que utilitzem.  
Aquesta mida ens serà útil a l’hora de fixar quin és l’espai de cambra de maduració que 
necessitarem, ja que considerem que la maduració màxima és de tres mesos. 
Aleshores tindrem a la cambra de maduració uns 1056 formatges d’aquestes 
dimensions. 
Considerarem que l’espai que ens farà falta és per una cambra per encabir-hi  1500 
formatges per tal de comptar amb futures produccions més elevades i que la cambra 
no quedi petita. 
La distribució dels formatges a l’interior de la cambra es farà mitjançant carretons 
(Fig.A4.1)amb diferents pisos, aquests carretons tenen unes dimensions de 0,63 x 0,63 
metres de  costat i una alçada de dos metres. La distribució dels nostres formatges 















L’alçada d’aquests carretons és de 2 metres i l’alçada dels pisos és de 15 cm, de 
manera que hi ha  12 prestatges com els de la figura 1 on hi podrem col·locar 9 
formatges per prestatge. En total, hi cabran 135 formatges a cada carretó. Per al bon 
funcionament de la formatgeria hauríem de tenir :  
1500 Formatges / 135 Formatges x Carretó = 11.11 Carretons  
De manera que disposarem una cambra on hi puguem encabir 8 carretons com a 
màxim, que són els que fan falta per encabir-hi els 1056 formatges. 
Si utilitzem 12 carretons podrem encabir-hi un augment de la producció del  42% (444 
formatges més )  
Com que cada carretó ocupa una superfície de 0.4 m2 caldrà valorar la superfície de 
cambra que necessitarem ja que entre els carretons hi haurà d’haver una separació 
mínima de 20 centímetres per garantir que l’aire flueix per tota la cambra.  
 
Fig.A4.2: Dis tribució dels formatges als prestatges dels 
carretons . Cotes en cm. 
Font: Elaboració pròpia. 
 
Fig.A4.1: Exemple de carro per la maduració 
de formatges  en cambra. 
Font: Catàleg Coquard 2005-2006, pàgina 47. 
 La cambra tindrà una superfície de 12.5 m2 i unes dimensions interiors de 4.70 x 
2.65m. L’alçada útil a tota la cambra haurà de ser de 2,2 m com a mínim per garantir 
una bona circulació de l’aire pel seu interior i per evitar problemes de falta d’alçada 
amb els carretons. 
Inicialment només hi aniran els carretons indispensables pel funcionament, és a dir, els 
que fan falta per encabir-hi els 1056 formatges, és a dir 8 carretons de 12 pisos. 
En la figura A4.3 podem observar un exemple de com es poden distribuir els 12 








2.2.2 CAMBRA FRIGORÍFICA 
Aquesta cambra és molt important ja que és la que ens mantindrà els productes a  una 
temperatura de 0-3ºC després de processar-los. Ha de conservar tots els productes 
mentre esperen ser venuts. 
Dimensionarem la cambra per que hi càpiguen els productes fabricats durant una 
setmana i mitja de producció.  
Primer de tot caldrà veure com s’emmagatzemaran els productes, d’aquesta manera 
serà molt més fàcil calcular-ne l’espai que ens fa falta. 
 
Fig. A4.3: Exemples de col ·locació dels 12 carretons a  dins  de la cambra en cas que sigui  necessari . 
Font: Elaboració pròpia. 
 
Per  moure els productes des de la zona de treball ho farem per mitjà de caixes de 
plàstic alimentari que ens permetran traslladar el producte des de la producció fins a 
l’emmagatzematge, i finalment cap al transport i fins al lloc de venda. 
Per això hem agafat una caixa de plàstic amb unes dimensions de 600 x 400 x 200 mm 









A cada capsa (Fig.A4.4) hi caben aproximadament: 
 28 bosses d’1 litre de llet pasteuritzada o fermentada.  
 36 formatges frescos de mig quilo envasats en envàs de 12cm de diàmetre i 5 
cm d’alt. 
 16 formatges madurats d’ 1 quilo envasats en film protector  
Partint de les premisses anteriors  i coneixent les quantitats produïdes cada setmana a 
partir de l’apartat “Producció i planificació” d’aquest mateix Annex, deduirem l’espai 
de fred que ens fa falta. 
- 1000 bosses de llet fermentada, a raó de 28 bosses per capsa són:                
1000/28= 36 capses. 
- 1000 bosses de llet pasteuritzada, a raó de 28 bosses per capsa són:            
1000/28= 36 capses. 
 
Fig. A4.4: Caixa de plàstic apliable, Dimensions : 600 x 400 x 200 mm, Pes : 1,35kg. 
Marca: Motassis plásticos S.A. 
Font: http://www.motassis.w3market.in/galeria/produtos/293/1/0. 
- 400 formatges de mig quilo, que a raó de 36 formatges per capsa són:           
400/36= 12 capses. 
- 88 formatges madurats d’un quilo a raó de 16 formatges per capsa  són:         
88/16= 6 capses. 
En total tenim: 90 capses que s’acumularien a la cambra al llarg d’una setmana, si no 
es vengués res. 
Suposem que acumulem 100 capses, partint de que cada capsa té un volum de 0,048 
m3 tindrem 4,8 m3 ocupats. Tot i això la cambra ha de ser força més gran perquè quedi 
espai lliure per la circulació de l’aire i obtenir així una refrigeració més efectiva. 
Hem considerat que les caixes aniran col·locades apilades en un màxim de 8 ( alçada 
1,60m) per no carregar excessivament algun punt del terra, i hi haurà 4 files de 5 
caixes, de manera que hi podrem posar com a màxim 160 capses plenes de producte 
(Fig.A4.5).  












Fig. A4.5: Dis tribució de les capses dins la cambra frigorífica . 
Font: Elaboració pròpia. 
2.3 SORTIDA A LA VENDA DELS PRODUCTES 
 Els productes ja elaborats per portar al mercat sortiran a la venda en els següents dies: 
Dilluns: llet fermentada (elaborada divendres i envasada dissabte) i formatge madurat 
al cap de tres mesos de maduració (elaborat dimecres i envasat dissabte al cap de tres 
mesos). 
Dimarts: llet pasteuritzada (elaborada dilluns i envasada dilluns) i formatge fresc 
(elaborat dissabte i envasat dilluns). 
Dimecres: llet fermentada (elaborada dilluns i envasada dimarts). 















3. DESCRIPCIÓ DELS PROCESSOS PRODUCTIUS 
 
3.1 ELABORACIÓ DE LA LLET PASTEURITZADA 
 
















3.1.1 MATERIALS D’ELABORACIÓ DE LA LLET PASTEURITZADA 
Per elaborar llet pasteuritzada necessitarem com a material:  
 Pasteuritzador de cuba  
 Envasadora 
 Cambra de fred 
 Caldera 
 Compressor 
 Sistema de control de temperaturas 
 
 
Pasteurització alta de la llet 
Envasat 
Cambra de conservació  
Consum 
Transport i distribució 
3.1.2 MÈTODE D’ELABORACIÓ DE LA LLET PASTEURITZADA 
 
1. Pasteurització: La pasteurització és una operació d'estabilització dels aliments que 
persegueix la reducció de la població dels microorganismes presents en aquests de 
manera que es prolonga el temps de vida útil i s’aconsegueix una bona conservació del 
valor nutritiu i de les qualitats organolèptiques de l'aliment. Es pasteuritza la llet per 
tal d’eliminar els microorganismes patògens i la major part del banals. 
La pasteurització per la llet és coneguda com HTST (High Temperature, Short Time), 
s’aplica una temperatura elevada (82-85ºC) durant un temps curt 15-20 segons. El 
procés consta de diferents fases: primer un preescalfament a 47-50ºC, escalfem fins a 
85ºC, es manté durant 16 segons i es refreda fins a la temperatura desitjada, en aquest 
cas 4ºC. 
Per comprovar que la llet s’ha pasteuritzat bé farem un control de qualitat.   
Farem la prova de la peroxidasa: La peroxidasa és un enzim endogen de la llet. Aquest 
enzim queda inactiu quan està solament uns segons a 80ºC de manera que si 
determinem la seva activitat podrem conèixer si  la llet ha estat sotmesa a un procés 
tèrmic per sobre dels 80oC o no. 
 
2.Envasat: Un cop la llet està a 4ºC , s’envasa amb una envasadora de bossa. 
 
3.Cambra de conservació: La llet es conserva en aquesta cambra un cop envasada, ja 
que abans de ser transportada ha d’estar emmagatzemada en una cambra 
condicionada a una temperatura de 2ºC i humitat relativa baixa. A partir d’aquí ja està 








3.2 ELABORACIÓ DE LA LLET FERMENTADA 



























La llet fermentada és un producte pensat pel consumidor àrab, ja que en el seu país en 
consumeixen molt. Per això elaborarem una llet fermentada amb el ferment Flora 
Dànica (veure Annex VII), que, com es podrà veure més endavant, és el que agrada 





Pasteurització alta de la llet 
alta 
Envasat 
Cambra de conservació  
Consum 
Transport i distribució 
Addició dels ferments 
Repòs  
Batut 
Refredament a 4ºC 
3.2.1 MATERIALS D’ELABORACIÓ PER LA LLET FERMENTADA: 
Per elaborar llet fermentada necessitarem el següent material: 
 Pasteuritzador de cuba  
 Cuba de quallar 




 Material de laboratori per comprovar l’acidesa 
 Batedora 
 Envasadora 
 Cambra de fred 
 
3.2.2 MÈTODE D’ELABORACIÓ DE LA LLET FERMENTADA 
 
El procés per elaborar una llet fermentada és el següent: 
1.Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens i 
la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser el més alt possible, de l’orde 
de 80-85ºC durant uns minuts. El procés consta de diferents fases: primer un 
preescalfament a 47-50ºC, escalfem fins a 85ºC, es manté durant uns minuts i es 
refreda fins a la temperatura desitjada, en aquest cas 35ºC. 
Un cop pasteuritzada farem un control de qualitat: mirarem la acidesa i el pH de la llet. 
 
 
2. Addició dels ferments: Dosificarem el ferment Flora Dànica segons el nostre 
fabricant a la cuba on hi ha la resta de llet pasteuritzada o bé posarem un 3% d’un 
ferment mare preparat el dia abans. Un cop tirat el ferment, remenem bé amb 
l’homogeneïtzador perquè els ferments quedin ben dispersos i deixem refredar. 
3.Repòs: Al cap d’una estona, es deixa la llet fermentada a temperatura ambient i es 
deixa durant aproximadament 15 hores, per tal que el ferment actuï i acidifiqui la llet.  
 
4.Batut: Quan la llet ja ha fermentat, hem de fer una prova de control de qualitat.  
Agafem una mostra de la llet fermentada per determinar i el pH. Un cop fet el control, 
la llet fermentada s’ha de batre per que quedi més líquida i així poder-la refredar i 
envasar. 
 
5.Refredament: La llet un cop batuda s’ha de refredar a 4ºC per tal de poder-la envasar 
i conservar-la millor. 
 
6.Envasat: S’envasa la llet fermentada en bossa. 
 
7.Cambra de conservació: La llet fermentada es conserva en aquesta cambra un cop 
envasada, ja que abans de ser transportada ha d’estar emmagatzemada en una 
cambra acondicionada entre 0 i 4ºC i humitat relativa baixa. A partir d’aquí ja està 







3.3 ELABORACIÓ DEL FORMATGE FRESC 
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3.3.1 MATERIALS D’ELABORACIÓ PEL FORMATGE FRESC 
Per elaborar formatge fresc necessitarem com a material: 
 Pasteuritzador de cuba  
 Cuba de quallar 






 Taula per l’escorregut dels formatges  
 Material per envasar 










3.3.2 MÈTODE D’ELABORACIÓ DEL FORMATGE FRESC 
1. Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens 
i la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser al més alt possible, de l’orde 
de 80-85ºC durant uns minuts, d’aquesta manera s’higienitza més la llet i precipiten les 
proteïnes solubles que donaran més rendiment i millor textura al formatge 2. 
El procés consta de diferents fases: primer un preescalfament a 47-50ºC, escalfem fins 
a 85ºC, es manté durant uns minuts i es refreda fins a la temperatura desitjada, en 
aquest cas 35ºC. 
 2. Addició dels ferments: La llet un cop pasteuritzada, s’aboca a la cuba de quallar. 
Dosificarem el ferment 703 segons el nostre fabricant a la cuba on hi ha la resta de llet 
pasteuritzada, o bé posarem un 2% d’un ferment mare preparat el dia abans. Un cop 
afegit el ferment, remenem bé amb l’homogeneïtzador perquè els ferments quedin 
ben dispersos i deixem refredar.  
3. Coagulació làctica: En aquest cas, els agents de coagulació són els bacteris làctics 
que es sembren a la llet i utilitzen la lactosa (el sucre de la llet) per obtenir energia i la 
transformen en àcid làctic; aquest àcid a la llet està parcialment dissociat, de manera 
que es van produint protons que tenen càrrega elèctrica positiva, aquests protons van 
neutralitzant les càrregues negatives de les micel·les de caseïna fins que estan totes 
neutralitzades, i això succeeix quan el pH és de 6,4 (punt isoelèctric de les caseïnes). En 
aquest punt perden l’estabilitat i s’enganxen entre elles, però no a través del calci que a 
aquest pH és totalment soluble, sinó a través d’enllaços químics febles que donen un 
coàgul tou i fràgil; és la consistència d’un iogurt, amb la diferència que el iogurt conté 
tota l’aigua de la llet i en l’elaboració del formatge s’elimina una part de l’aigua.  En la 
pràctica, no s’elaboren formatges només de coagulació àcida, sinó que sempre 
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s’afegeix una mica de quall per donar-hi consistència, ja que sinó és molt difícil fer el 
desuerat del coàgul 2.  
En el procés d’elaboració posem 0,5 mL de quall/ 10 L de llet (extracte de quall de xai 
de força 1/10.000), agitem perquè quedi ben repartit per tota la llet i deixem reposar 
perquè es formi la quallada. Quan s’elaborin 300 L de llet, s’haurà de posar 15mL de 
quall, en canvi, quan s’elaborin 500 L de llet per fer fornatge fresc, s’haurà de posar 
25mL de quall. 
Es deixa reposar 24 hores a temperatura ambient perquè es coaguli. Taparem la cuba  
amb una gasa esterilitzada per tal d’evitar alguna contaminació.  
4.Emmotllat: Un cop formada la quallada, ja es pot posar directament en el motlle. 
Aquesta quallada és porosa, desuera espontàniament, i és molt fràgil, per això s’agafa 
amb una pala amb molta cura i es va col·locant directament als motlles. El sèrum s’ha 
d’anar extreient. Després es deixen escórrer. En aquest moment hem de fer un control 
de qualitat i hem de mirar l’acidesa del xerigot per veure que tot ha anat 
correctament. 
5. Salat: Un cop tinguem tota la quallada en els motlles, aquesta s’ha de salar. El salat 
és fa a mà amb sal seca, i se’n tira a ull. 
6. Escorregut: Un cop salat els formatges es deixen escórrer durant 24 hores, s’ha de 
preveure que part de la sal que hem tirat es perdrà amb l’escorregut.  
7. Envasat: Al cap de les 24 hores els formatges ja s’han format i ja estan llestos per el 
consum, per tant ja es poden envasar. 
8. Conservació: Un cop envasats, els formatges passaran a la cambra de conservació on 
a partir d’allà seran, transportats i distribuïts en els punts de venda per consumir-los.  
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3.4 ELABORACIÓ DEL FORMATGE MADURAT 
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3.4.1 MATERIALS D’ELABORACIÓ PEL FORMATGE MADURAT 
Per elaborar formatge madurat necessitarem com a material: 
 Pasteuritzador de cuba  
 Cuba de quallar 
 Ferments (Veure Annex VII) 
 Quall 
 Termòmetre 





 Material de laboratori per comprovar l’acidesa 
 Premsa neumàtica 
 Cuba de salmorra 









3.4.2 MÈTODE D’ELABORACIÓ DEL FORMATGE MADURAT  
 
1. Pasteurització: Es pasteuritza la llet per tal d’eliminar els microorganismes patògens 
i la major part del banals. El tractament de la llet ha de ser el més baix possible,de 
l’ordre de 71-72ºC durant  uns 15-20 minuts, per tal de no fer malbé les caseïnes, 
perdre el menys calci possible i que es desnaturalitzi la mínima quantitat de proteïnes 
solubles, ja que les proteïnes solubles són minoritàries a la llet i no es transformen bé 
durant la maduració del formatge 2.  
El procés consta de diferents fases: primer un preescalfament a 47-50ºC, escalfem fins 
a 72ºC, es manté durant 15-20 minuts i es refreda fins a la temperatura desitjada, en 
aquest cas 35ºC. Un cop pasteuritzada la llet es posa en una cuba de quallar per tal de 
poder afegir els ferments.  
 
2. Addició dels ferments: Dosificarem el ferment (743) segons el nostre fabricant a la 
cuba on hi ha la resta de llet pasteuritzada, o bé posarem un 1% d’un ferment mare 
preparat el dia abans. Un cop tirat el ferment, remenem bé amb l’homogeneïtzador 
perquè els ferments quedin ben dispersos i deixem refredar una estona i afegim el 
clorur de calci (0,5 mL del 36% per litre de llet).  
3. Addició de Clorur Càlcic: Durant el tractament de calor, el calci es perd en forma de 
fosfat de calci. El calci és un factor molt important de la coagulació enzimàtica ja que si 
hi ha prou calci, el gel que es formarà serà més resistent, ferm i consistent. En canvi, si 
falta calci, el gel tindrà una consistència més tova. Per tant és molt important afegir 
una gran quantitat de clorur de calci abans de qualsevol tractament tèrmic per tal de 
produir una bona coagulació del formatge. D'una banda, el Cl2Ca compensa la pèrdua 
del calci per la insolubilització al tractament tèrmic, i de l'altra, l'addició d'aquesta sal 
permet corregir l'allargament del temps de coagulació a causa de la refrigeració. 
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S'utilitzarà el Cl2Ca d'ús alimentari, a dosis entre 0,2-0,3 gr / l. No s'haurà d’ exagerar la 
dosi afegida perquè es corre el risc d'obtenir formatges de gust amarg i  d’una pasta 
més dura i seca. Alhora d’elaborar els 700 litres de llet per fer formatge madurat, 
s’haurà d’afegir 210 grams de clorur càlcic. 
4. Coagulació enzimàtica:  
La coagulació enzimàtica de la llet es realitza amb el quall. El quall és un extracte del 
quart estómac (quall) dels remugants lactants; aquest extracte conté l’enzim específic 
per digerir la llet: la quimosina. Quan s’afegeix la quimosina, el que fa es hidrolitzar la 
caseïna de la perifèria de la micel·la, de manera que una part d’aquesta caseïna passa 
a la part aquosa de la llet, quedant la resta de la micel·la desprotegida perquè ha 
perdut part de la càrrega elèctrica i de l’aigua lligada a la micel·la; les caseïnes que  es 
situen a l’interior de la micel·la reaccionen amb el calci soluble de la llet (el de fracció 
no aquosa) i es lliguen entre elles formant una xarxa de proteïna i calci que engloba a 
l’aigua de la llet amb totes els seus soluts i greix. El coàgul enzimàtic obtingut és ferm a 
causa del calci i donarà formatges consistents 2. 
En el procés d’elaboració posem 350 mL de quall (extracte de quall de xai de força 
1/10.000), per els 700 litres de llet i agitem perquè quedi ben escampat per tota la llet 
i deixem reposar perquè es formi la quallada. 
Quan s'afegeix el quall és important comprovar que la temperatura de la llet no hagi 
baixat de 32 º C.  
Si fos menor, caldria escalfar la cuba. El quall es repartirà per tota la cuba, mantenint 
els agitadors en moviment durant un parell de minuts perquè es produeixi una 
adequada homogeneïtzació de l'enzim. Una mala distribució del mateix condueix a 
l'obtenció de formatges d'una qualitat molt heterogènia.  
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Quan se suposa que el quall està ben repartit en tot el volum de llet, s'aturarà 
l’agitació perquè la coagulació pugui produir-se en un repòs total.  
La coagulació per via enzimàtica suposa la formació d'un gel format per una xarxa  
tridimensional composta d’una maia de caseïna i en l'interior es reté el lacto sèrum i 
els glòbuls grassos. 
La coagulació trigarà uns 30-45 minuts en produir-se, per tant deixem reposar. 
Per determinar el moment en què conclou la coagulació, hi ha diferents procediments 
empírics que exigeixen al formatger una gran experiència. Entre ells destaquen: 
 - “Prova del dors de la mà”: Posant la mà sobre la superfície de la quallada es 
pot apreciar la seva fermesa. Si la llet coagulada no s'adhereix del tot a la pell dels 
dits, ja pot començar la escorreguda. 
-  “La prova del trau”: Consisteix en introduir el dit índex a la quallada i retirar-lo 
lentament per tal de formar una mena de trau. Si el sèrum que apareix en aquest 
lloc conté partícules de caseïna vol dir que la coagulació és incompleta. 
-  Es pot introduir una material llis (com un termòmetre) i es treu, si es produeix a la 
massa un tall net, vol dir que ja s’ha coagulat i ja es pot començar a tallar.  
 
5. Tallat i trossejat: Un cop format la quallada l’hem de tallar amb les lires verticals i 
horitzontals en cubs regulars, fins a obtenir una mida de grà d’arròs, ja que volem 
augmentar la superfície d’exsudació de líquid. Primer passem la lira vertical per tota la 
quallada i desprès l’horitzontal. Es va procedint de la mateixa manera fins arribar a grà 
d’arròs. En aquest moment la temperatura esta a 32ºC. 
La finalitat del tall de la quallada és dividir la quallada en petites porcions i augmentar  
així la superfície de escorreguda. 
 
6. Escalfament: Durant tot el procés és molt important mantenir la temperatura de 
coagulació al voltant de 32-35ºC per afavorir-ne el desuerat, per això si cal, s’haurà 
d’augmentar la temperatura fins arribar a 35ºC . 
7. Agitació: Per tal de que es vagi desuerant, s’ha d’anar remenant amb cura la sopa de 
daus de quallada i xerigot per ajudar a la sortida del líquid.  
8. Extracció del sèrum:  Extraiem el sèrum per poder recollir la quallada, aquest sèrum 
s’extreu i s’emmagatzema en bidons o garrafes. En aquests bidons o garrafes tindrem 
el xerigot i el podrem utilitzar per alimentar a les vedelles. Un cop extret anem posant 
la quallada en els motlles. En aquest moment hem de fer un control de qualitat i hem 
de mirar l’acidesa del xerigot per veure que tot ha anat correctament.  
9. Emmotllat:  Abans d’emmotllar s’han de preparar unes gases desinfectades que es 
posaran en el motlle i d’aquesta manera es podrà agafar la quallada amb facilitat. Per 
emmotllar es va agafant la quallada amb una pala i es va col·locant al motllo. Un cop el 
motllo estigui ple, el posem a la premsa pneumàtica.  
10. Premsat: El premsat complementa les altres operacions que persegueixen 
l'escorreguda del sèrum, i a més, dóna forma a les peces de formatge. 
Es posen els motlles a la premsa pneumàtica amb una pressió de 1 bar durant una 
hora, ja que encara estan amb les gases, després extraiem les gases, els hi done m la 
volta als formatges i tornem a posar els motlles a la premsa, aquesta vegada amb més 
pressió (2 bars) i durant 12 hores. Un cop s'ha arribat al pH desitjat, els formatges es 
treuran de les premses i es procediran a salar-los. Els motlles es rentaran. 
11. Salat: Els formatges es posen en un bany de salmorra (aigua amb sal) durant quatre  
hores. La sal a més a més de donar gust, regula l’activitat enzimàtica i microbiana en 
aquest tipus de formatge. Després es deixen reposar.  
13. Maduració: Finalitzada l'etapa del salat, els formatges es duran a la seva respectiva 
cambra de maduració.  
La maduració dels formatges s’ha de fer en cambres a temperatures entre 8 i 14ºC i 
una humitat relativa entre el 85 i 95%. Aquestes condicions són necessàries pel treball 
dels agents de la maduració, que són els enzims i els microorganismes. 
Durant la maduració la quallada pateix una severa transformació, principalment de la 
proteïna. Els enzims que intervenen poden ser nadius de la llet, cas de la plasmina o de 
la lipasa de la llet, dels microorganismes propis de la llet, dels microorganismes afegits 
amb el cultiu indicador, dels microorganismes de l’ambient que recull el formatge 
durant el procés d’elaboració i els del quall utilitzat. Durant aquest procés de 
transformació de la proteïna principalment, però també del greix, del citrat i  altres 
components minoritaris de la llet, es formen moltes molècules com pèptids petits, 
aminoàcids, àcids grassos de cadena curta i compostos aromàtics. 
En funció de la composició de la quallada obtinguda per elaborar el formatge, de les 
condicions ambientals i del temps, aquest procés serà més o menys intens. El resultat 
és la transformació de la textura, l’augment de la intensitat del gust i de l’aroma, és a 
dir, la consecució d’un producte complex, valuós nutritivament i sensorial, si totes les 
etapes s’han realitzat correctament 2. 
Els formatges estaran a la cambra de maduració aproximadament 3 mesos. 
14. Conservació: Un cop finalitzada la maduració, els formatges passaran a la cambra 
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4. CONTROLS DE QUALITAT 
La formatgeria ha de garantir, mitjançant la implantació d’autocontrols basats en la 
metodologia de l’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític (APPCC), que els productes 
que s’elaboren, es transformen, o es distribueixen són segurs. 
Per això, durant l’elaboració dels productes es fan uns quants controls per veure la 
qualitat del producte i per veure que el procés es va realitzant correctament. Depenent 
del tipus de producte que s’elabori, es faran diferents controls.  
La formatgeria complirà els prerequisits d’higiene i farà un document APPCC per 
determinar els punts crítics , els possibles perills i els controls , la vigilància, etc. 
L’APPCC és un sistema preventiu de gestió de perills que, gracies a la seva sistemàtica i 
al seu rigor, ha esdevingut una eina indiscutible per al control dels perills que poden 
aparèixer al llarg de la cadena alimentaria.  
4.1 CONTROL DE LA MATÈRIA PRIMERA 
Abans de procedir a elaborar qualsevol producte, el primer que s’ha de controlar és 
que la temperatura de la llet no sigui elevada, sinó que es mantingui entre 8 i 10ºC. 
També s’ha de fer un control visual, que la llet no tingui cap color estrany i que tampoc 
tingui mala olor. 
A més a més, es controlarà el pH i l’acidesa com a punt de referència per a l’elaboració 
d’altres productes, com la llet fermentada i els dos tipus de formatge.  
4.2 CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DE LA LLET PASTEURITZADA 
Es controlarà la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització per veure 
que s’hagi produït correctament i no aparegui cap problema de microorganismes.  Per 
estar-ne segurs es farà la prova de la peroxidasa, aquesta prova es farà periòdicament 
segons el document APPCC. 
Alhora d’envasar la llet hem de controlar la temperatura de refredament, ja que és 
molt important que la llet estigui a menys de 4ºC.  
 
4.3 CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DE LA LLET FERMENTADA 
Es controlarà la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització per veure 
que s’hagi produït correctament i no aparegui cap problema de microorganismes.  Per 
estar-ne segurs es farà la prova de la peroxidasa, aquesta prova es farà periòdicament 
segons el document APPCC. 
També es controlarà el pH després de posar els ferments, per observar que la llet hagi 
acidificat bé, és a dir, que hagi disminuït el pH. Això ho compararem amb el pH 
controlat en la matèria primera. 
Per últim, controlarem la temperatura de refredament per poder envasar el producte, 
ja que la llet fermentada ha d’estar a menys de 4ºC per poder-se envasar. 
 
4.4 CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DEL FORMATGE FRESC 
Es controlarà la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització per veure 
que s’hagi produït correctament i no aparegui cap problema de microorganismes. Per 
estar-ne segurs es farà la prova de la peroxidasa, aquesta prova es farà periòdicament 
segons el document APPCC. 
També s’ha de controlar l’acidesa del xerigot, que aquesta ha d’augmentar (ens ha de 
sortir entre 40 i 60 º Dòrnics) comparada amb l’acidesa de la matèria primera, ja que 
s’elabora un formatge de quallada àcida. 
 
4.5 CONTROLS EN EL PROCÉS D’ELABORACIÓ DEL FORMATGE MADURAT 
Es controlarà la temperatura de pasteurització i el temps de pasteurització per veure 
que s’hagi produït correctament i no aparegui cap problema de microorganismes.  Per 
estar-ne segurs es farà la prova de la peroxidasa, aquesta prova es farà periòdicament 
segons el document APPCC. 
 
5. EQUIPS I MAQUINÀRIA 
Tot i estar en el marc d’una formatgeria artesanal, caldrà adaptar-se a la normativa, 
que indica que cal rebre un tractament tèrmic i que la temperatura ha de quedar 
registrada, que la llet no pot ser envasada manualment (a diferència dels formatges) i 
que s’ha de dur a terme un control de matèries primeres i un registre de lots. 
Partint dels processos productius dels annexos anteriors hem de determinar la 
maquinària que necessitarem per dur a terme totes les operacions d’una forma 
operacional i sanitàriament correcte. 
Per això caldrà fer una llista de la maquinària que és imprescindible per al bon 




















Tancs de recepció Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Filtre per la llet Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Pasteuritzador Imprescindible Imprescindible Imprescindible Prescindible* 
Envasadora Imprescindible Imprescindible No s'utilitza No s'utilitza 
Cambra de Fred Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Cambra de 
Maduració 
No s'utilitza No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible 
Cuba de Quallar No s'utilitza Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Batedora No s'utilitza Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Bombes de 
transvasament 
Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Motlles No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible Imprescindible 
Premsa No s'utilitza No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible 
Taula d'escorregut No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible Imprescindible 
Termòmetre Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Lires No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible Imprescindible 
pH-Metre No s'utilitza Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
Cuba de salmorra No s'utilitza No s'utilitza No s'utilitza Imprescindible 
Piques de rentat No s’utilitza No s’utilitza Imprescindible Imprescindible 
Rentamans Imprescindible Imprescindible Imprescindible Imprescindible 
 
 
A partir d’aquí avaluarem els elements detalladament i s’aniran presentant diferents 








Taula A4.4: Classificació dels elements necessaris segons el  producte que s ’elabora .                                 
Font: Elaboració pròpia. 
5.1.1 RECEPCIÓ DE LA LLET 
Tancs de recepció:  Seria convenient un tanc de recepció de llet d’una quantitat 
aproximada de 500 litres per garantir estacionalitats on la producció sigui més elevada, 
tot i això, la proximitat del tanc d’emmagatzematge de la llet a la granja, fa que sigui 
possible bombejar la llet des del tanc fins al pasteuritzador.  
Filtre de partícules: caldrà garantir l’absència de residus que puguin haver passat des 
de la sala de munyir fins al tanc o bé entrat al tanc per contaminació externa, tot i això 
ja hi ha un filtre de partícules que filtra la llet just desprès de la munyida, amb tot 
creiem que és necessari garantir més seguretat col·locant un filtre que ha de tenir un 
pas màxim de 10µm. 
 
5.1.2 TRACTAMENT TÈRMIC 
Pasteuritzador: En Principi com que les quantitats a pasteuritzar no solen ser més 
grans de 500 litres (excepte alguns dies on es pasteuritza la llet de 2 dies) caldrà buscar 
un pasteuritzador ja sigui de cuba o de plaques, per a aquesta capacitat. Un 
pasteuritzador esta compost per tres parts, l’aparell pasteuritzador que regula la 
temperatura i fa el procés de bescanvi d’escalfor, la caldera que escalfa l’aigua que farà 
el corresponent tractament tèrmic i l’equip refrigerador. Tant si el pasteuritzador és de 
plaques com si és de cuba la caldera i l’equip refrigerador són necessaris. 
La caldera: Ha de ser capaç d’escalfar 500 litres/h de llet a 85ºC des d’una temperatura 
de 4ºC, d’aquesta manera, ha de ser capaç d’elevar 81ºC la temperatura de l’aigua 
calenta. El cremador serà de gasoil, ja que a la finca ja hi ha una altre caldera d’aquest 
combustible i es podria aprofitar el transport del fluid, i haurà de tenir una potència 




L’equip de fred: Ha de ser capaç de refrigerar la llet des de 85ºC fins a 4ºC de nou, es 
pot aconseguir per mitjà de fer circular aigua freda pel bescanviador. Aquest equip pot 
ser de dues maneres: 
- Els pasteuritzadors de plaques treballen amb flux creuat, d’aquesta manera 
s’aconsegueix que la llet que surt ja calenta serveixi per escalfar la llet que 
entra freda a l’hora que es refreda la que surt, d’aquesta manera s’aconsegueix 
un aprofitament del calor.  
- Fer circular aigua d’un dipòsit a temperatura ambient fins que la llet arribi a 
temperatura ambient i llavors acabar de refredar amb un equip de fred o bé 
refredar directament els 81ºC amb un equip de fred.  
 
Aquest equip ha d’anar connectat a un sistema tancat d’escalfament d’aigua que ha de 
tenir una bomba de transmissió de calor. 
L’equip de bescanvi de calor:  Pot ser un pasteuritzador de plaques o bé un 
pasteuritzador de cuba. Ha de permetre una capacitat de 500 litres/h i ha de complir la 
normativa de sanitat, cal que tingui un enregistrador de temperatures per comprovar 
que el procés s’ha dut a terme correctament. Cal que tingui una bomba centrífuga auto 
aspirant per traslladar la llet des del tanc d’origen fins al recipient autoalimentat del 
pasteuritzador en cas que sigui de plaques o al tanc de pasteurització en cas que sigui 
de cuba. 
La cambra de fred : Es fa amb panell tipus sandvitx, especial per a la fabricació de 
cambres de fred. Haurà d’estar a una temperatura entre 0 i 4ºC per tal d’afavorir els 
elements que hi contingui. Ha de tenir una alçada mínima de 2 m i unes mides 
aproximades de 3,4x2,4m. L’evaporador ha de tenir una potència mínima d’1,2CV.  
La cambra de maduració: Conté tots els formatges col·locats en carretons per tal 
d’afavorir-ne el transport. Aquí els formatges es van girant periòdicament per tal 
d’afavorir el procés de maduració a temperatura i humitat controlades de 12ºC i 95% 
respectivament. Ha de tenir una alçada mínima de 2,5m i unes mides de 2,6 x 4,6m. 
L’evaporador ha de tenir una potència mínima d’ 1,5 C.V. 
5.1.3 ELABORACIÓ A L’OBRADOR 
Bombes centrífugues: Són indispensables com a mínim 3 bombes centrífugues per al 
funcionament de les instal·lacions, aquestes bombes han de tenir, com a mínim les 
següents característiques: 
-Bomba centrífuga auto aspirant per la llet del tanc de la granja:  
Cal que sigui suficient potent per transvasar la llet des de l’interior del tanc on 
es recull la llet de munyida fins a l’interior del tanc on es recollirà la llet a la 
formatgeria. Ha de tenir com a mínim les següents característiques: 8 m.c.a. 
3m3h i 0,55kWh. 
-Bomba pel traspàs de la llet fins a diferents llocs , per l’interior de la 
formatgeria: cal que sigui una bomba que permeti transvasar un cert cabal amb 
una rapidesa elevada, caldrà doncs que sigui d’una secció força ample. Tindrà 
com a mínim les següents característiques: 10m3/h i 2,5 m.c.a. i 0,65 kWh. 
-Bomba per l’envasat de la llet: ha de tenir una capacitat per elevar la llet des 
del refrigerador fins a la màquina d’envasat. Pot ser de característiques similars 
a l’anterior (10m3/h i 2,5 m.c.a. i 0,65 kWh.) 
La cuba de quallar: S’utilitzarà en la fabricació de la llet fermentada, del formatge fresc 
i del madurat, ja que és un lloc on podem controlar-ne la temperatura i dipositar la llet 
sense problemes. Ha de tenir una capacitat de 1000 litres aproximadament per tal de 
garantir que es pugui transformar més de la producció diària. 
Batedora: Aniria bé una batedora d’una certa potència per tal de poder batre les llets 
fermentades ja que se’n preveuen produccions elevades en determinades èpoques de 
l’any (duran els dies del ramadà sobretot).  
Motlles: Ens caldran dos tipus de motlles, un pel formatge fresc i un motlle amb tapa 
pel formatge madurat.  
- Motlles pel formatge fresc: Està previst fer formatges frescos de mig quilo, per tant 
creiem que els motlles que són necessaris són els reixats, ja que al tenir grans orificis 
faciliten que el formatge dessuar-hi sense pressió i amb facilitat, són semblants als que 
es fan servir per fer mató. 
- Motlles pel formatge madurat: els motlles són l’element que atorgarà la principal 
part de forma al formatge, per tant creiem que han de ser el mes similars a les 
dimensions que s’han descrit  pels formatges (14-15 cm de diàmetre i 7 cm d’altura), 
d’aquesta manera aconseguirem formatges d’1 kg que es podran vendre a un preu 
raonable. 
A l’hora d’adquirir els motlles també és necessari adquirir gasses ja que així facilitem 
molt el dessuardat en els primers moments, ja que sinó, s’embussen els forats 
d’evacuació del sèrum i no es dessuarà bé. 
Premsa: Caldrà una premsa pneumàtica, que vindrà acompanyada d’un compressor. La 
premsa ha de tenir unes mides suficients per poder premsar alhora uns 100 formatges 
de les mides que hem descrit a l’apartat de motlles. Aquesta premsa, funcionarà 
gràcies a l’ajut d’un compressor, que serà d’1,5kW i que tindrà un dipòsit de 25 litres 
com a mínim. La premsa tindrà un control de pressió per tal de poder triar la pressió 
de premsat (que serà aproximadament d’ 1 bar).  
Taula d’escorregut: Caldrà una taula d’escorregut, que a l’hora servirà de taula de 
treball, que tindrà la funció d’escórrer els formatges. Tindrà una dimensió de 2m x 1m i 
dos pisos (amb inclinació cap al centre) com a mínim. Aquesta inclinació es fa per tal 
de garantir l’evacuació del sèrum.  
Cuba de salmorra: El salat dels formatges es durà a terme en una cuba de salmorra, 
aquesta cuba, que tindrà una dimensió aproximada de 1,5 x 0,5 x 0,5. Podran haver-hi 
dues cubes de mides equivalents que substitueixin la cuba gran. Convé que siguin amb 
rodes giratòries per un millor trasllat, cal que tingui una sortida inferior d’evacuació i 
pot ser de plàstic d’ús alimentari o bé d’acer inoxidable. Si és de plàstic, anirà dins d’un 
carro d’acer inoxidable amb rodes per tal de facilitar-ne el transport. 
Piques de rentat: Caldrà que siguin d’acer inoxidable, i caldrà que n’hi hagi com a 
mínim una de dues piques a la zona principal de producció, per rentar petits elements 
o bé els motlles dels formatges (ja que el rentat serà manual). Caldrà que disposi 
d’ACS* i d’AFS*.  
ACS*: Aigua Calenta Sanitària 
AFS*: Aigua Freda Sanitària 
Rentamans: Caldrà que sigui d’acer inoxidable i que s’hagi d’accionar amb pedal. 
Haurà de disposar d’un dispensador de sabó que s’accioni amb altres parts del cos que 
no siguin les mans (colzes per exemple). 
L’envasadora de llets: Preferiblement ha de ser una envasadora de llet en bossa, ja 
que és la típica de la llet pasteuritzada i la que prefereixen els consumidors de llet 
fermentada. Ha de poder envasar bosses de llet d’un litre, que és la quantitat que es 
pensa fabricar. 
Petit material (termòmetres, pH-metre, lires, agitadors etc..): Es considera que no hi 
ha d’haver elements específics  en aquest apartat, tan sols constin els elements descrits 
a continuació i funcionin correctament.  
Termòmetre de 0-100ºC, pH-Metre, acidímetre (de sosa Dòrnic), lires  (vertical i 













5.2 QUANTITAT I NECESSITATS 
En aquest apartat avaluarem les necessitats de mà d’obra, d’energia i d’aigua potable 
que ens faran falta per al funcionament de la formatgeria.  
 
5.2.1 MÀ D’OBRA 
La formatgeria és de caire artesanal i per tant no es preveu contractar gent. S’intentarà 
doncs que dues persones puguin portar la formatgeria sense problemes o fins i tot 
organitzar-ho perquè una persona se’n faci càrrec. 
En principi però es considerarà que una persona tindrà la funció de formatger mentre 
que l’altre tindrà la funció de comercial. 
La dedicació serà de jornada completa i el treball serà per compte propi, per tant 




En principi la potència contractada actualment és  de 8 CV i es disposa de línea trifàsica. 
Per al bon funcionament de totes les instal·lacions (tant de la casa, com de la granja, 
com de la formatgeria , com les bombes d’aigua) creiem indispensable elevar la 
potència a 12 CV, ja que es preveu un augment del consum de 3,5 CV tan sols amb el 
funcionament dels evaporadors de les cambres de fred, un augment de 2 CV si 
funciona l’equip de fred del Pasteuritzador i un augment d’1,5 CV si funciona el 
compressor. A més, tot i que s’intentarà treballar amb la llum del dia, es calcula una 
potència elèctrica dedicada a la il·luminació de la formatgeria de 300w. 
Tot i això, es considera que mentre s’està utilitzant la formatgeria no funcionaran 
altres equips com els de munyir, que consumeixen molta potència. 
 
5.2.3 AIGUA 
L’existència d’un pou d’aigua que es potabilitza (mitjançant un filtrat, una esterilització 
per infraroigs i un clorat) i l’existència de dipòsits acumuladors d’aigua garanteix el 
subministrament d’aigua. Tot i això, per al bon funcionament i l’estalvi d’aigua, per al 
rentat s’utilitzarà un equip de rentat a baixa pressió per tal de facilitar la neteja. 
L’aigua provindrà del grup de pressió situat a la granja que dóna una pressió de 3 bar. 
 
5.2.4 AIGÜES RESIDUALS 
Es preveu utilitzar una bassa d’abocament d’aigües residuals que hi ha a la finca que té 
una capacitat de 400 m3 i que s’utilitza per abocar-hi les aigües del rentat de la granja 
(sala de munyir i sala d’espera) i les de rentat de les instal·lacions de munyir i tancs 
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1. PRESSUPOST D’OBRES I INSTAL·LACIONS 
 
 
PRESSUPOST  D'OBRES I INSTAL·LACIONS 
     
Quantita
t 
 Paràmetre Unitat Amidament
s 
SUMA TOTAL 
 DEMOLICIÓ: (m3 o m2) (quantitat) (€/m) (€) (€) 
1 Demolició del cobert, extracció 
de les xapes de teulada, 
extracció de bigues i demolició 
de pilars 
m2 60,00 29,04 1.742,40  
1 Obertura de porta en paret 
esquerra de la zona on es 
col·locaran les cambres 
m2 3,00 16,73 50,19  
 Total Demolició     1.907,40 
       
 CONSTRUCCIÓ:      
1 Reforma del sostre de l'antic 
estable  i arrebossat de parets 
m2 30,00 188,00 5.640,00  
1 Excavació de rases i 
fonamentació del nou edifici 
m3 5,00 244,40 1.222,00  
1 Alçat de les parets fins a 2,30 a 
la part frontal i a 2,90 a la part 
posterior. Pendent del 34% a les 
parets laterals. 
m2 49,10 42,59 2.091,17  
1 Col·locació de bigues 
metàl·liques i de planxes tipus 
sandvitx amb aïllant 
m2 totals 60,00 47,65 2.859,00  
1 Construcció d'envans interns  
amb totxana 
m2 55,35 31,88 1.764,56  
1 Porta Corredissa muntada preu 
unitari 
  799,94  
1 Aplicació d'una capa de formigó 
per suavitzar el paviment i per 
fer-ne els pendents i arrebossar 
les parets 
m2 totals 142,00 22,07 3.134,11  
1 Aplicació de pintura de resina 
Epoxi sobre les parets per 
facilitar-ne la neteja i la higiene 
m2 paret 92,00 9,40 864,80  
1 Aplicació d'una capa de resina 
per a l'ús alimentari sobre el 
paviment 
m2 75,16 30,08 2.260,81  
 Total Construcció     20.636,39 
       
 INSTAL·LACIONS:      
1 Construcció del vestuari-lavabo 
(inclòs el sanejament, i els 
elements del lavabo: dutxa, 
rentamans, i W.C.) 
m2 5,50 1.067,84 5.873,12  



















1 Rentamans amb accionament 
per pedal instal·lat a l'obrador 
unitat   300,00  
1 Pica de dos forats, d'acer 
inoxidable. De dimensions dels 
forats 60*60*60 o similar. 
Muntada 
unitat   600,00  
 Total Sanejament i depuració:    8.013,92  
1 Instal·lació de la Xarxa Elèctrica  i 
pas del cablejat, col·locació de 
lluminàries de fluorescència. 
m2 totals 60,00 19,68 1.181,02  
 Total Instal·lació elèctrica    1.181,02  
 Total Instal·lacions     9.194,94 
       
 Subtotal    31.738,73  
 IVA Percentual  18% 5.712,97  
 TOTAL     37.451,70 
Taula A5.1: Pressupost d’obres i  instal ·lacions .                                         
Font: Elaboració pròpia. 
  
2. PRESSUPOST D’EQUIPS I MAQUINÀRIA 
 
PRESSUPOST  D'EQUIPS I MAQUINÀRIA    
Quantitat  Paràmetre Amidaments TOTAL 
  (preu per unitat o 
diverses unitats) 
(€/m) (€) 
 MAQUINÀRIA:    
1 Pasteuritzador de cuba marca Fontseré amb 
quadre elèctric i termògraf 
Unitat  5.000 
1 Cuba de Quallar amb control de 
temperatura, filtre, planxes de premsat i 
lires 
Unitat  2.300 
1 Cuba de quallar manual Unitat  400 
1 Premsa pneumàtica d'1,5m amb quatre 
carrils 
Unitat  1.200 
1 Taula de treball amb dos pisos Unitat  600 
1 Bomba de transvasament 3/4 Unitat  400 
2 Bomba de transvasament centrifuga      
(10m3/h i 2,5 m.c.a. i 0,65 kWh) 
Unitat 750 1.500 
1 Batedora  Unitat  300 
1 Muntatge i Instal·lació Unitat  1.000 
 Total maquinària   12.700 
     
 COMPLEMENTS    
1 Caldera i Equip de refrigeració per 
pasteuritzador (segons característiques del 
pasteuritzador) 
Unitat  10.000 
1 Compressor (1,5 kW i 25 litres de capacitat) Unitat  200 
 Total Complements   10.200 
     
 CAMBRES    
1 Cambra de Maduració amb panell tipus 
sandvitx, de gruix 0,85, de temperatura 
positiva i amb un equip de refrigeració 
monobloc de 1,5CV 
Unitat  9.219 
1 Cambra de Fred amb panell tipus sandvitx, 
de gruix 0,85 de temperatura al voltant de 
0ºC i amb un equip de fred monobloc de 
2CV 
Unitat  6.400 
 Total Cambres   15.619 
     
 ALTRES MATERIALS    
1 Filtre per la llet Unitat  500 
250 Motlles amb tapa  Unitat 2 500 
1 Petit Material Diverses  600 
 Total Altres Materials   1.600 
  
 
   
 EQUIPS    
1 Caixa isotèrmica d'1 m3 amb suports per 
col·locar a l'interior de furgoneta 
Unitat  600 
100 Caixes per l'emmagatzematge del producte 
a la cambra de fred 
Unitat 4 400 
8 Carretons de 12 pisos  per a la cambra de 
maduració 
Unitat 200 1.600 
 Total Equips   2.600 
     
 Subtotal   42.719 
 IVA  18% 7.689,42 
 TOTAL   50.408,42 
 
 
3. PRESSUPOST DE PROJECTES I PERMISSOS 
 
PRESSUPOST  DE PROJECTES I PERMISSOS     
Quantitat      
1 Avantprojecte de viabilitat  0  
1 Projecte Executiu   0  
1 Direcció d'obra   0  
1 Projecte i direcció d'obres d'activitat  0  
1 Permís d'obra Percentual segons 
pressupost 
7% 2.621,62  
1 Control Inicial   1.500  
1 Registre Sanitari   500  
 Total Projectes i Permisos  4.621,62  
      







Taula A5.2: Pressupost d’equips i  maquinària.                                         
Font: Elaboració pròpia. 
Taula A5.3: Pressupost de projectes  i permissos .                                                   
Font: Elaboració propia. 
4. IMPREVISTOS I ALTRES 
 
TOTAL PRESSUPOST D'OBRES I INSTAL·LACIONS                  
37.451,70    
 
      
Imprevistos   20%                    
7.490,34    
 
Seguretat i salut   2%                       
749,03    
 
Benefici industrial   6%                    
2.247,10    
 
TOTAL                            




















Taula A5.4: Pressupost d’imprevis tos i  altres.                                                      
Font: Elaboració pròpia. 
5. PRESSUPOST GENERAL 
Es presenta el pressupost general 
5. PRESSUPOST D’OBRES I INSTAL·LACIONS 
 DEMOLICIÓ.....................................................................................................................................1.907,4 € 
 CONSTRUCCIÓ........................................................................................................................20.636,39 € 
 INSTAL·LACIÓ ELÈCTRICA..................................................................................................1.181,02 € 
 SANEJAMENT I DEPURACIÓ............................................................................................8.013,92 € 
 I.V.A (18%) ....................................................................................................................................5.712,97€ 
6. PRESSUPOST D’EQUIPS I MAQUINÀRIA  
 EQUIPS....................................................................................................................................................2.600 € 
 MAQUINÀRIA ................................................................................................................................12.700 € 
 CAMBRES .............................................................................................................. ............................15.619 € 
 COMPLEMENTS I ALTRES MATERIALS..........................................................................11.800 € 
 I.V.A (18%) ....................................................................................................................................7.689,42€ 
7. PRESSUPOST DE PROJECTES I PERMISSOS 
 PROJECTE I DIRECCIÓ D’OBRES............................................................................. .........................0 € 
 PROJECTE I DIRECCIÓ D’OBRES D’ACTIVITAT.......................................................................0 € 
 PERMÍS D’OBRA.......................................................................................................................2.621,62 € 
 CONTROL INICIAL............................................................................................................... ............1.500 € 
 REGISTRE SANITARI...........................................................................................................................500 € 
8. IMPREVISTOS I ALTRES 
 PRESSUPOST D’IMPREVISTOS (20%)........................................................................7.490,34 € 
 SEGURETAT I SALUT...................................................................................................................749,03 € 
 BENEFICI INDUSTRIAL..........................................................................................................2.247,10 € 
 
TOTAL PRESSUPOST........................................................................ ........................................102.968,21€ 
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Es realitza una estudi econòmic de la inversió amb la finalitat d’establir la rendibilitat  i 
veure si surt factible o no. S’avaluarà d’aquesta manera, el que passa si la inversió es 
finança inicialment per un préstec en la seva totalitat, si la meitat és finançada per un 
préstec i l’altre meitat prové de fons propis o bé si tota la inversió es paga amb capital 
propi. 
2. PARÀMETRES DE L’ESTUDI ECONÒMIC 
 
2.1. DEFINICIÓ DELS PARÀMETRES 
 
 Pagament de la inversió (K): És la quantitat que el promotor ha de pagar per tal  
que la formatgeria inici la seva activitat. 
 Vida útil del projecte (n): És el nombre d’anys estimats durant els quals la inversió 
genera rendiments. En principi es considera 15 anys per l ’obra (tot i que realment 
dura més) i 10 anys per les màquines que són d’ocasió, i es calcula que a partir de 
10 anys s’haurà de comprar maquinària nova, o un altre paquet de màquines 
d’ocasió. 
 Flux de caixa (Ri): Són els resultants d’efectuar la diferència entre cobraments i 
pagaments, tant ordinaris com extraordinaris, i del préstec (en cas que s’hagi de 
demanar)  en cadascun dels anys de vida del projecte. 
 
2.2.  CRITERIS DE RENDIBILITAT 
Els paràmetres explicats prèviament s’apliquen als següents mètodes d’avaluació: 
 Taxa d’actualització: Correspon a la diferència del valor d’una mateixa unitat 
monetària d’una època a una altre. Representa l’evolució del preu del diner i ve 
marcada pels interessos que donen els plans d’estalvi sense risc (com les lletres 
del tresor). 
 
 Valor Actual Net (VAN): Indica el guany o la rendibilitat neta generada pel 
projecte. Es pot descriure com la diferència entre el que l’inversor dóna a la 
inversió i el que la inversió torna a l’inversor. 
Quan un projecte té un VAN > 1, es diu que per a la taxa d’actualització 


















K: Inversió del projecte 
Rj: Fluxos de caixa estimats 
i: Tipus d’interès 
n: Nombre de períodes considerat 
 
 Relació benefici/inversió: Mesura quocient entre VAN i la xifra d’inversió (K).    
Indica el guany net que ens genera per cada unitat monetària invertida.  
Com més gran és la Q, més rendible és la inversió. 
Es calcula mitjançant l’expressió següent: 
K
VAN
Q   
On: 
VAN: Valor Actual Net 
K: Cost de la inversió 
 
  Pay Back : És el nombre d’anys necessari per tal que el cost de la inversió sigui 
amortitzat. De manera que com més curt és el Pay Back, més rendible és la 
inversió o el seu cost inicial és inferior. 
 
 Taxa interna de rendibilitat (TIR): Tipus d’interès que faria que el VAN fos nul. 
Perquè la inversió sigui rendible, aquest valor ha de ser major al tipus d’interès 








Caldrà avaluar la inversió inicial i estimar els anys pels quals aquesta inversió serà 
viable. 
3.1. COST INICIAL 
 
Segons el pressupost, la inversió que s’haurà de realitzar està composta dels següents 
elements: 
 
- Demolició i construcció                           26.601,67€ 
- Instal·lacions                                              10.850,03€ 
- Maquinària i equips varis                        50.408,42€ 
- Pressupost de projectes i permissos       4.621,62€ 
- Imprevistos i altres                                   10.486,47€    
 
3.2. DURACIÓ DEL PROJECTE 
Es considera per a l’avaluació econòmica que la vida útil de l’obra civil serà  
de 20 anys i la de la maquinària 10 anys. 
 
D’aquesta manera, ja es preveu que a l’any 10 s’haurà de substituir part de la 
maquinària, que s’haurà anat deteriorant amb el pas del temps. Així doncs es 
considera un pressupost de 40.000€ per substituir maquinària a l’any 10. Degut a la 
substitució de la maquinària, es preveu que l’any 10 s’ingressin 4.000€ en concepte de 
venda de la maquinària vella. 
 
3.3. FINANÇAMENT INICIAL 
 
S’ha calculat l’estudi econòmic a partir de tres models diferents de finançament inicial:  
 Inversió amb capital 100% prestat.  
 Inversió amb capital 50% prestat i 50% propi.  




Els únics ingressos que es preveuen són els corresponents a la venda dels productes 
transformats a la formatgeria, per tant són considerats com a la principal font 
d’ingressos. 
 
4.1. RESUM D’INGRESSOS 
 
















Llet Pasteuritzada 52.150,00 1,00 0,93 0,70 3.031,22 36.374,63 
Llet Fermentada 52.150,00 1,20 1,12 0,84 3.637,46 43.649,55 
Formatge Fresc 16.688,00 8,00 7,44 5,58 7.759,92 93.119,04 
Formatge Madurat 4.589,20 12,00 11,16 8,37 3.200,97 38.411,60 





S’ha calculat la producció anual a partir de la següent premissa: 
Si un any té 365 dies, i una setmana te 7 dies, la quantitat de kg/setmana s’ha de 
multiplicar per 52,15. 
A l’hora de seleccionar els preus dels productes s’ha fet una ullada al mercat per 
comprovar el preu de productes similars als que es produiran. D’aquesta manera es 
pot ajustar el preu del producte al preu de mercat i fer-ne un estudi econòmic 






Taula A6.1: Resum d’ingressos.                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
5. PAGAMENTS 
S’han previst una sèrie de costos fixes i una sèrie de costos variables, per determinar-
los s’han estimat el consum i altres valors de referència. 
 




El total de pagaments previstos ascendeix a: 195.293,10  €/any de funcionament. 
 
 
ANÀLISI DELS COSTOS  ANUALS  DE FUNCIONAMENT  
Tipus de cost Concepte Unitats Mensuals (€/Mes) Total anual 
(€) 
Fixe Electricitat                                700,00           8.400,00    
Fixe Telèfons Mòbils                                100,00           1.200,00    
Fixe Productes Neteja                                  41,67              500,04    
Fixe Altres Materials                                  83,33              999,96    
Fixe Seguretat Social Treballadors                                500,00           6.000,00    
Fixe Llet de vaca                             6.062,00         72.744,00    
Fixe Assegurança                                208,33           2.499,96    
Fixe Salaris                             4.000,00         48.000,00    
Variable Manteniment del vehicle i Consum de carburant                                250,00           3.000,00    
Variable Gas Oil Caldera                                250,00           3.000,00    
Variable Quall                                230,88           2.770,56    
Variable Ferments                                  83,33              999,96    
Variable Envasos: Bosses llet (0,03 €/Bossa)                                197,10           2.365,20    
Variable Envasos: Formatge Fresc (0,1€/Envàs)                                190,52           2.286,24    
Variable Envasos: Formatge Madurat (0,05€/Envàs)                                  19,05              228,60    
  Subtotal                           12.916,21       154.994,52    
 Imprevistos (5%)                                 645,81           7.749,73    
 Total                           13.562,02€       195.293,10 €   
Taula A6.2: Resum de pagaments previs tos .                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
6. ESQUEMA DE FLUX DE CAIXA AMB FINANCIACIÓ 0% EXTERNA 
 
6.1. FLUX DE CAIXA AMB LA INVERSIÓ  
 
 
Aquí es pot observar la variació prevista dels fluxos de caixa segons els ingressos i les 
despeses previstes. Es pot observar que l’any 0 hi ha una inversió inicial que correspon 
a les despeses d’execució del projecte i la compra de maquinària. A més a l’any 10 hi 
ha una despesa de 36.000,00 € que correspon als 40.000,00€ de l’adquisició de 
maquinària als que se li han restat 4.000,00€ de la venda de la maquinaria vella.  
D’aquesta manera s’obté el flux de caixa normal, que consisteix en la diferència entre 
cobraments i pagaments i el flux de caixa actualitzat que respon a la necessitat de 
preveure que el valor de la moneda augmentarà, i per tant la mateixa quantitat 





Any Cobraments Pagaments Flux de caixa 
 Ordinaris Ordinaris Préstec Inversió Normal Actualitzat 
0    102.968,21€ -102968,21 102.968,21 
1 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 46.933,24 
2 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 45.128,12 
3 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 43.392,42 
4 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 41.723,48 
5 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 40.118,73 
6 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 38.575,70 
7 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 37.092,02 
8 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 35.665,41 
9 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 34.293,66 
10 211.554,82 162.744,25 0 36.000,00€ 12810,57 8.654,36 
11 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 31.706,42 
12 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 30.486,94 
13 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 29.314,37 
14 211.554,82 162.744,25 0  48810,57 28.186,89 
15 211.554,82 162.744,25 0  76310,57 42.372,55 
    Total:  620.690,38€ 430.676,12€ 
Taula A6.3: Flux de caixa amb la inversió.                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
6.2. ÍNDEX DE RENDIBILITAT FINANCERA 
A partir de la taxa d’actualització (4%) es calcula el VAN, El K/VAN i el TIR. 
Taxa 
d'actualització 
VAN VAN/K TIR PUNT MORT Cobraments 
Anuals 
Pay Back 
4%    300.685,34 €  3,31 € 21,43%       184.513,50 €  211.554,82 € 2,23 Anys 
 
 
A la taula anterior podem observar el benefici que s’obtindrà  al cap de 15 anys (VAN), 
el benefici que s’extreu per unitat monetària invertida, la comparació del benefici 
extret i el que extrauríem si tinguéssim els diners al banc,  el valor de vendes mínim 
que s’ha de tenir per no perdre-hi diners o punt mort, i la comparació amb els 





En aquest gràfic es pot observar com varia el  VAN a quinze anys en funció de la 
variació de la taxa d’actualització. El valor de TIR s’obté quan el valor del VAN=0. En el 
nostre cas, la Taxa interna de Retorn (TIR) és igual a 21,43%. 
Taula A6.4: Índex de rendabilitat financera .                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
Fig. A6.1: Càlcul  del TIR (F del 0%).                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
7. ESQUEMA DE FLUX DE CAIXA AMB FINANCIACIÓ 50% EXTERNA 
 
En aquest cas es demana un préstec, de valor aproximadament el 50% de la inversió 
inicial. S’ha calculat un interès anual de l’11%, en condicions desfavorables. 
7.1. FLUX DE CAIXA AMB LA INVERSIÓ  
 
 
Podem veure com afecta el crèdit als fluxos de caixa, que són menors, que en el cas 
anterior degut al fet de demanar un préstec. 
 
 7.2. ÍNDEX DE RENDIBILITAT FINANCERA 
Any Cobraments Pagaments Flux de caixa 
  Ordinaris Préstec Inversió Normal Actualitzat 
0    52.968,21 -52.968,21 -52.968,21 
1 211.554,82 162.744,25 10.500,00  38.310,57 36.837,09 
2 211.554,82 162.744,25 9.950,00  38.860,57 35.928,78 
3 211.554,82 162.744,25 9.400,00  39.410,57 35.035,86 
4 211.554,82 162.744,25 8.850,00  39.960,57 34.158,47 
5 211.554,82 162.744,25 8.300,00  40.510,57 33.296,74 
6 211.554,82 162.744,25 7.750,00  41.060,57 32.450,77 
7 211.554,82 162.744,25 7.200,00  41.610,57 31.620,62 
8 211.554,82 162.744,25 6.650,00  42.160,57 30.806,32 
9 211.554,82 162.744,25 6.100,00  42.710,57 30.007,88 
10 211.554,82 162.744,25 5.550,00 36.000,00 7.260,57 4.904,98 
11 211.554,82 162.744,25   48.810,57 31.706,42 
12 211.554,82 162.744,25   48.810,57 30.486,94 
13 211.554,82 162.744,25   48.810,57 29.314,37 
14 211.554,82 162.744,25   48.810,57 28.186,89 
15 211.554,82 162.744,25   76.310,57 42.372,55 
  Total:  80.250 € Total: 590.440,39 € 414.146,45 € 
Taxa 
d'actualització 
VAN VAN/K TIR PUNT MORT Cobraments 
Anuals 
Pay Back 
Taula A6.5: Flux de caixa amb la inversió.                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
  
Tal com podem veure en aquest resum, partint de la mateixa taxa d’actualització, 
podem comprovar que el VAN a quinze anys és 284.155,68 €, el benefici obtingut per 
cada euro invertit és de 3,19€, la taxa interna de retorn és de 23,77€, el punt mort no 
és gaire diferent al del cas anterior. Veiem que el Pay-Back s’allarga una mica més, fins 
als 3.75 anys. 
  
 
Aquí podem comprovar l’evolució del van en funció de la taxa d’actualització. En cas 
que la taxa fos més gran del 23,77%, que correspon al valor de TIR, no seria convenient 
dur a terme el projecte.
4%    284.155,68 €  3,19 € 23,77%    185.998,00 €  211.554,82 € 3.75 Anys 
Fig. A6.2: Càlcul  del TIR (F del 50%).                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
Taula A6.6: Índex de rendabilitat financera .                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
8. ESQUEMA DE FLUX DE CAIXA AMB FINANCIACIÓ 100% EXTERNA 
En aquest cas es demana un préstec, de valor aproximadament el 100% de la inversió 
inicial. S’ha calculat un interès anual de l’11%, en condicions desfavorables. 
 
8.1. FLUX DE CAIXA AMB LA INVERSIÓ  
 
Any Cobraments Pagaments Flux de caixa 
 Ordinaris Ordinaris Préstec Inversió Normal Actualitzat 
0    2.968,00   
1 211.554,82 162.744,25 21.000,00  -2.968,00 -2.968,00 
2 211.554,82 162.744,25 19.900,00  27.810,57 26.740,94 
3 211.554,82 162.744,25 18.800,00  28.910,57 26.729,45 
4 211.554,82 162.744,25 17.700,00  30.010,57 26.679,29 
5 211.554,82 162.744,25 16.600,00  31.110,57 26.593,45 
6 211.554,82 162.744,25 15.500,00  32.210,57 26.474,74 
7 211.554,82 162.744,25 14.400,00  33.310,57 26.325,83 
8 211.554,82 162.744,25 13.300,00  34.410,57 26.149,21 
9 211.554,82 162.744,25 12.200,00  35.510,57 25.947,23 
10 211.554,82 162.744,25 11.100,00 36.000,00 36.610,57 25.722,10 
11 211.554,82 162.744,25   1.710,57 1.155,60 
12 211.554,82 162.744,25   48.810,57 31.706,42 
13 211.554,82 162.744,25   48.810,57 30.486,94 
14 211.554,82 162.744,25   48.810,57 29.314,37 
15 211.554,82 162.744,25   48.810,57 28.186,89 
     76.310,57 42.372,55 





8.2. ÍNDEX DE RENDIBILITAT FINANCERA 
 
 
Degut al crèdit i als interessos d’aquest: el VAN i el VAN/K es redueixen 
significativament en comparació amb  els altres dos models de finançament. Pel que fa 
Taxa 
d'actualització 
VAN VAN/K TIR PUNT MORT Cobraments 
Anuals 
Pay Back 
4% 217.626,01 € 3,06 € 27,78% 187.484,50 € 211.554,82 € 6,11 Anys 
Taula A6.8: Índex de rendabilitat financera .                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
Taula A6.7: Flux de caixa amb la inversió.                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
al Pay Back, és normal que s’allargui, ja que el valor final de la inversió ascendeix fins a 






Tal com podem observar, aquest gràfic, té una pendent menys pronunciada, de 
manera que té un valor de VAN al 4% més petit però té un TIR més elevat. Això és 
degut als efectes del préstec i els interessos d’aquest. 
Un factor de risc és el punt mort, ja que no hi ha un marge gaire gran (30.000,00€ 
aproximadament) pel que fa als cobraments previstos i els cobraments mínims per què 











Fig. A6.3: Càlcul  del TIR (F del 100%).                                                                                                
Font: Elaboració propia. 
9. CONCLUSIONS 
 
S’han valorat tres alternatives de finançament diferents, dues amb préstecs i una 
sense. Cal destacar que l’alternativa on no hi ha cap préstec pel mig és la més rendible, 
ja que no hi ha ni comissions ni interessos pels diners deixats per entitats finançeres. 
Tot i aixó, la rentabilitat de la inversió és força alta, tot i els interessos que s’hauràn de 
pagar.  
Un dels elements amb més risc de la inversió és el punt mort, ja que en els casos on 
s’ha de demanar un préstec,  la diferència entre els ingressos previstos i el punt mort 
és de menys de 30.000,00€ anuals.  
Pel que fa al VAN veiem que en tots els casos està per sobre dels 3,06 euros, d’aquesta 
manera s’assegura que el benefici que s’obtindrà si les previsions es compleixen és un 
benefici raonable per l’activitat que es duu a terme. 
A més, hi ha factors que no intervenen en la comptabilitat com per exemple: la 
producció de nous productes que poden fer augmentar els guanys, el desplaçament de 
la producció cap a productes de més valor (p.ex: en cas que es fabriqui més formatge 
madurat i menys llet pasteuritzada aleshores el benefici augmentaria). 
En conclusió: és un projecte viable i que pot ser assumible pel promotor en qualsevol 
de les tres modalitats.  Recomanem la via de finançament compartit, és a dir, 
demanant un préstec pel 50% del capital invertit, d’aquesta manera s’assegura que els 
interessos no són excessivament alts i que el benefici no es veu severament afectat pel 
pagament de gran quantitat d’interessos. 
Cal destacar que s’ha considerat una taxa d’actualització del 4%, però que el realitat la 
que s’està oferint a dia d’avui és realment del 3,5%. 
Es considera oportú presentar una sol·licitud per demanar un crèdit ICO*, que té un 
interès molt inferior al 11%, d’aquesta manera s’aconseguirà un benefici major i unes 
majors condicions de finançament.  
També, tot i que no s’ha comptat a l’estudi econòmic hi ha una sèrie d’ajudes de la 
Generalitat de Catalunya als joves pagesos que vulguin millorar la seva explotació. 
 































ANNEX VII – DOCUMENTACIÓ PER CONSULTAR 
 
1. FITXES DEL TAST A LA UNIVERSITAT ESAB 
2. FITXA DE TAST DEL MERCAT DE CANOVELLES 
3. FITXES TÈCNIQUES DELS FERMENTS 
 
 
 
